Соозе 


Тем, что эта книга дошла до Вас, мы обязаны в первую очередь библиотекарям, которые долгие годы бережно хранили еб. 
Сотрудники @оозе оцифровали её в рамках проекта, цель которого — сделать книги со всего мира доступными через Интернет. 


Эта книга находится в общественном достоянии. В общих чертах, юридически, книга передаётся в общественное достояние, 
когда истекает срок действия имущественных авторских прав на неё, а также если правообладатель сам передал её в 
общественное достояние или не заявил на неб авторских прав. Такие книги — это ключ к прошлому, к сокровищам нашей истории 
и культуры, и кзнаниям, которые зачастую нигде больше не найдёшь. 


В этой цифровой копии мы оставили без изменений все рукописные пометки, которые были в оригинальном издании. Пускай они 
будут напоминанием о всех тех руках, через которые прошла эта книга — автора, издателя, библиотекаря и предыдущих 
читателей — чтобы наконец попасть в Ваши. 


Правила пользования 

Мы гордимся нашим сотрудничеством с библиотеками, в рамках которого мы оцифровываем книги в общественном достоянии и 
делаем их доступными для всех. Эти книги принадлежат всему человечеству, а мы — лишь их хранители. Тем не менее, оцифровка 
книг и поддержка этого проекта стоят немало, и поэтому, чтобы и в дальнейшем предоставлять этот ресурс, мы предприняли 
некоторые меры, чтобы предотвратить коммерческое использование этих книг. Одна из них - это технические ограничения на 
автоматические запросы. 


Мы также просим Вас: 


® (Не использовать файлы в коммерческих целях. Мы разработали программу Поиска по книгам Сооз[е для всех 
пользователей, поэтому, пожалуйста, используйте эти файлы только в личных, некоммерческих целях. 

® (Не отправлять автоматические запросы. Не отправляйте в систему Сооз[е автоматические запросы любого рода. Если 
Вам требуется доступ к большим объёмам текстов для исследований в области машинного перевода, оптического 
распознавания текста, или в других похожих целях, свяжитесь с нами. Для этих целей мы настоятельно рекомендуем 
использовать исключительно материалы в общественном достоянии. 

® (Не удалять логотипы и другие атрибуты Соозе из файлов. Изображения в каждом файле помечены логотипами Сооз[е 
для того, чтобы рассказать читателям о нашем проекте и помочь им найти дополнительные материалы. Не удаляйте их. 

® Соблюдать законы Вашей и других стран. В конечном итоге, именно Вы несёте полную ответственность за Ваши 
действия — поэтому, пожалуйста, убедитесь, что Вы не нарушаете соответствующие законы Вашей или других стран. 
Имейте в виду, что даже если книга более не находится под защитой авторских прав в США, то это ещб совсем не значит, 
что её можно распространять в других странах. К сожалению, законодательство в сфере интеллектуальной 
собственности очень разнообразно, и не существует универсального способа определить, как разрешено использовать 
книгу в конкретной стране. Не рассчитывайте на то, что если книга появилась в поиске по книгам Сооз[е, то её можно 
использовать где и как угодно. Наказание за нарушение авторских прав может оказаться очень серьёзным. 


О программе 
Наша миссия — организовать информацию во всём мире и сделать её доступной и полезной для всех. Поиск по книгам @Сооз]е 
помогает пользователям найти книги со всего света, а авторам и издателям — новых читателей. Чтобы произвести поиск по этой 


книге в полнотекстовом режиме, откройте страницу ВЕфр: //Боок$. Е 
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У КНИГОПРОДАВЦА ВАСИЛЬЯ ПОЛЯКОВА, 


65 зостиномь двортъ, по суконной лиши, под5 „Г ЧТ, 


продается слъдующая книза: 


__ О ТВМЫТЬ В ВРДНЫХО 
СВОЙЕТВАХЪ 


ПИЩИ И НАПИТКОВЪ. 


Сочинение Д....рРА ГАЙнА. ПЕР. В....РЪ Х....нъ. С.П.Б. 


1846. Ц. 1». 50 коп. сЕР. СЪ ПЕРЕСЫЛКОЮ. 


Содержане этой достойной книши слъдующее: 


Введеше. — Отдвлене 1. О пищть и напиткахз вообще. — ТГ. 
О простыхъ питательныхь веществахь или органическихъ сое- 
диненяхъ. - А. Простыя питательныя вачала животной пищи. 
Бълковина (Афишеп). Волокнина (Е{ргша). Сырива илн сырное 
вещество (Сафеп). Студень, студенина (@в]а па). Экстравтивныя 
начала (2оп1@ п и Озтатот). Жиръ. — Б. Простыя нитательныя 
начала растительной пищи. Крахмалъ (Атуит). Ивулинъ и цет- 
раринъ. Сахаръ и его виды (Заспагит). Растительная или плодо- 
вая студень, пектинъ (РесИп). Камедь. Слизь, бассорииъ. Жир- 
ныя И эвирпыя масла. Растительная бълковина. Растительный 
клей (С\цео, соЙа). „Легумияъ (Гевишт). Смолы. Кислоты. Ду- 
бильное вещество. Экстрактивныя начада. Вода, ея составныя 
части. — П. КраткЁй обзоръ пищеварительнаго процесса. — Ш. 
Качества и дъйстве патательныхъ веществъь вообще. Удобовар 
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СОДЕРЖАЩЕЕ ВЪ СЕБЪ: 


Наставлен!я о приготовлении различвыхъ кушаньевъ пи- 
рожныхъ, пряниковъ, хлЪба, квасу, меду, пива, уксуса и 


ратахи,—о заготовлен!и въ прокъ и сбережен!и мяса, ди-’ 


чины и зедени, — о подани помощи угорёвшимъ и утоп- 
шимъ, и о дечени обыкновенныхь болззней, — о пригото- 
влени домашнихъ дВкарствъ, помады и притиравй, — объ 
уход» за комнатными растев!ами и пЪвчими птицами, — о 
домашнемъ бБлени и крашен!и разныхъ тканей, о истре- 
блени вредныхъ насфкомыхъ, о чисткв серебра, картинъ, 
мъдной песуды и пр. и пр. и пр. 
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Ж. ОСбоьевоц. 


САНКТПЕТЕРБУРГУЪ. 


ПРОДАЕТСЯ У ИЗДАТЕЛЯ САВКТВЕТЕРБУРГСКАГО КНИГОПРОДАВНА ВАСИЛЬЯ 
НОЗЕБОВА, въ ГгОосТиНОМЪ ДВОР®, По СУКОВНОЙ зивш, водъ „Л 17. 


У БЕГО ЖВ в. ПОЗаКОвВА ПРО ДАЮТСЯ 


какъ вновь вышедина такъ в прежде 
ИЗ ДАНИЬ 8 


КЫиги ПО ВСБЫЪ ОТРАСЛЯМЪ наУЖЪ. Дав учазвныхь вавидЕНЙ Ц 
ВЪ ЗАСТИОСТЫ ДФлАЬьТСЯ УСТУПКА, 


ПЕЧАТАТЬ ПОЗВОЛЯЕТСЯ, 


съ тфиъ, чтобы по отпечатави представлено 
было въ Ценсурный Комитетъ узаконенное число 
экземпляровъ. С. Петербургъ, 13 Августа 1846. 
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‚ ХОЗЯЕКЪ, КЛЮЧНИЦЪ, ЭКОНОМОКЪ 


И КУХАРОКЪ. 


Кислыя щи с5 капустой. Разнявъ на части 
три или четыре Фунта говядины, вымой, поло- ‘ 
жи въ горшекъ, чтобъ было немного мене поло- 
вины горшка; налей холодной водой, положи по 
пропорщи кислой капусты, поссли, поставь въ 
печь, и когда довольно уварятся, прибавь одну 
или двф луковицы, изкрошивъ ихъ мелко, а на- 
конецъ заправь мукой пли сметаной. 

Щи сборныя. Возьми по Фувту говядины, ба- 
ранины и ветчины одну курицу и половину гуся, 
курицу и гуся разними на части, все хорошенько 
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—2— 


ре ‘ 


‚ вымывъ положи въ горшекъ, налей водой, по- 
ставь въ печь. Потомъ возьми кислой рубленой или 
шинкованной капусты три хувта, изкроши дв% лу- 
ковицы; лукЪ и капусту положи въ кастрюлю, при - 
бавь двф дожа коротьято масла, обжарь мфшая, 
чтобъ не пригор$ло, обжаравъ выложи капусту въ 
бульонъ, и дай щамъ хорошо увариться. Когда 
щи поспфютЪ, тогда заправь ихъ, взявъ чайную 
чашку сметаны и дв$ зожки муки. Лётомъ, вм - 
сто капусты можно употреблять зелень, напри- 
мфръ: шпинатъ, щавель, свекольникъ пли другую 
какую нибудь зелень. Если будешь варить щи съ 
зеленью, то зелень должно перебрать, вымыть и 
поставить варить въ горшк$, накрывъ горшекъ, 
когда зелень будетъ мягка, откипь на сито, вы-. 
жии воду, изруби мелко, положи въ кастрюлю, 
съ двумя изкрошенными луковицами, обжарь въ 
масл, выложи въ бульонъ; подавая на столъ 
заправь сметаною. 

Бориз. Возьми два хунта хорошей говядины, 
Фунтъветчины, а если кто пожелаетъ можно по4о- 
‚жить въ борщъ утку, гуся, дичиньы, но всегда еъ 
прибавюою говядины или баранины. Бураки лучше. 
класть квашеные, за не имъшемъ квашеныхъ, 
нашинкуй свфжей свеклы, и свфлей капусты, 
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накрения луку. ноджарь бураки, лукъ м кануету . 
въ масл$, когда довольно ужарится, прибавь ие 
иного муки, сотри хорежвенько, разведи бульономъ, 
выложи аъ горшекъ къ говядин%. За полчаса до 
обфда, изжарь Фунптъ сосисекъ, положи въ боршъ. 
Подавая на столъ можао забЪлить сметаной. 
Суп5 изь курицы с5 фаршемь. Возьми хе- 
рошую курипу, обрфжъ 6$лое мясо, а кости 
изруби ‚ прибавь два Фунта говядины , налей 
четыре бутылки воды, посоли, поставь въ вечь. 
шли на плиту. БЪфлое мясо изрфжь въ мелке 
.кусочки ‚ очисти отъ жилъ, прибавь три или 
четыре свареныхъ п протертыхъ картофеля, 
четверть хунта чухонскаго масла, истолки все 
вмфст$, чтобъ сдфлалось мягко какъ тЪсто, яо- 
чожи двф ложки сливокъ, два яйца, повемногу 
соли и мушкатнаго орфжа, посыпь перцу. Ког- 
да бульонъ будетъ готовъ, процфди, дай отете- 
яатся, слей въ кастрюлю, накроши по одному 
коршю петрушки и моркови, а если случится 
спаржа, то ее изр$завъ въ кусочки, въ полверии- 
ва длинею положи туда же, кладутъ также моло- 
дой гореохъ. вылущивъ его изъ шелухи, п04о- 
_ живъ это въ процфженный бульонъ, дай хорошо 
узариться. Между тфиъ въ ©собую кастрюльку 
® 
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налей воды, положи кусокъ масла, величиною съ 
куриное яицо, не много соли, и когда вода заки- 
питъ ключемъ, клади въ нее Фхаршъ, съ серебря- 
ной чайной ложки, дай вариться полчаса, а но- 
томъ вынувъ опусти въ супъ, вскипяти одинъ 
разъ, отпускай на столъ, посыпь зеленой рубле- 
ной петрушки и укропу. 

Суп5 с5 салатомб. Возьми кочаннаго салату 
сколько угодно, очисти верхше листья, обдай 
кипяткомъ, и дай постоять полчаса; потомъ 
вынувъ выполощи въ холодной вод, начини 
слФфлуюшимъ Ффаршемъ: возьми телятины. пли. 
говядины Фунта два ОоТЪ Филею , очисти отъ 
жилъ и перепонокъ, изрфжь въ кусочки, из- 
руби мягко, прибавь полФунта бфлаго хаЪфба, 
размоченнаго въ молокЪ, и выжатаго до су- 
ха ‚ четверть Фунта чухонскаго масла, соли 
перцу н мушкатнаго орфшка, сифшай все вмф- 
стф, положи одно за другимъ пять яицъ, и еще 
хорошенько поруби. Когда харшъ будетъ готовъ, 
начини нмъ кочаны салату, обвяжи нитками, по- 
ложи въ кастрюлю, вымазанную масхломъ, дно 
которой уложи ломтиками телятины, а сверху 
закрой тоненькими ломтиками шпеку, также по- 

ложи луку, нарфзаннаго кружечками и моркови, 
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влей не много бульону, накрой кастрюлю, ва- 
рм на адегкомъ огнф. Когда салатъ будетъ 
готовъ, вынь, сними нитки, положи въ бульонъ 
дай разъ вскип$ть. Отпуская на столъ, посыпь 
зеленаго рубленаго укропу. 
Суп изъ чечевицы. Перебравъ хунтъ чечевицы, 
вымой, положи въ кастрюлю, прибавь по два кор- 
ня моркови и петрушки, дв луковицы, нфсколько 
цъфаьныхъ гвоздичекъ. Когда чечевица разварит- 
ся, протри сквозь сито, налей бульономъ, дай про- 
киозть; отпуская на столъ, положи ломтиковъ 6$- 
лаго хлфба, обжаренныхъ въ масл$. Точно также 
приготовляютъ супъ изъ турецкихъ бобовъ. 
Селянка из перепелокъ. Нашинковавъ сколь- 

ко потребно свЪжей капусты, обдай ки- 
пфткомъ, давъ постоять не много, откинь на 
‘сито. Потомъ положивъ капусту, въ ка- 
стрюлю, прибавь мелко изшинкованнаго луку, 
обжарь въ маслф. Вымочивъ перепелокъ въ моло- 
кф, обжарь въ масл$; положи вмфстЪ съ капустой 

на глубокую сковороду, приправь уксусомъ, по- 
_ ставь на полчаса въ печь или духовой шкаФъ , 
и наконец заправь не много мукой. 

Селянка рыбная. Возьми рубленой кислой 
капусты, двЪ шинкованныя луковицы, обжарь 
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въ иасаЪ маковомь или орфховожъ, прабавь 
зожку муки и еще ы%сколько пожарь, влей ква- 
су, выложи на глубокую сковороду, полюжы 
соленой осетровой тешки, изрфзанной неболь- 
шими кусочками, а если случится щ другая 
вакая пибудь рыба, также можно прибавить 
_ въ селянку; посыпь перцомь щ мушкатнымъ 
орфшкомъ, вымфщай хорошенько, увари до спф- 
лости, а потомъ поставь па четверть часа въ 
печь, чтобъ сверху зарумянилась. | 

Уха изъ стерляди. Озпстивъ стераядь и на- 
чима, нарфжь звеньями; приготовь бульонъ изъ 
мелкой рыбы, когда рыба разварится, прод ди 
бульонъ сквозь частое сито, положи по одному 
корпо петрушьп, селлерся, моркови | порею. 
дай раза два вскпифлть, опустн рыбу, когда 
будетъ кпифть, сиимай ифиу, положи пе много 
масличъ, лимона, нарфзаннаго кружечками и дав- 
роваго листу. | 

Уха изь ракозь. Свари патьдесятъ раковъ, 
нии съ нихъ спинные черепки, очисти шейки 
и клешни; сдфлай Фаршъ изъ рыбы какая сау- 
чится, саФдующимъ образомъ: снавъ съ рыбы 
вожу, выбери кости, истолки магко, прибавь раз- 
моченнагое бЪдага хлЪба.. посол, поджарь Фарщъ 
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въ маковомъ маса%, взруби, сифшай съ мягко 
разваревнымз расомь, положи масла, соли и мупе- 
катнаго орфшка, начини раковые черенки. По- 
томъ свари уху изъ рыбы какая случится, про- 
цфди, ноложи кореньевъ и лавроваго листу, про- 
- кипяти, опусти туда же раковые шейки и начи- 
невные раковые черепки. 

Щи постныя. Сотри кислую кавусту съ орз- 
ховымъ или маковымъ масломъ, мелко искро- 
шеннымъ лукомь и ложкою муки налей по про- 
порцш водою, поставь въ печь. Потомъ положи 
бЪлыхъ грибовъ, мелко изрфзанныхъ, п пемпого 
овсяныхЪ или ‘ячныхъ крупъ. 

Кашица с5 грибами. Завари на кипятк® жид- 
кую кашу пзъ пшепа, положим въ пее мелго 
шопковаппыхъь бвлыхь грибовъ и крошенаго лу- 
ку, обжареппыхъ въ маслЪ, посоли и дай ува-. 
риться. | 

Буженина. Возьми. хоропий свфжй окорокъ 
свинапь!, вымой нашпикуй чеснокомъ, разр$завъ 
каждой зубокъ по поламъ, положи на сутки въ 
квасъ, потомъ вынувъ обмой водой, натри солью, 
‚ изжарь въ печи, содравъ кожу, подавай горяч. 
Къ окороку подаютъ уксусъ, горчину и чеснокъ 
тодченой и разведеной сметанею. 
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Солонина. Хорошую часть солонины увари до 
мягка, но, наблюдай, чтобъ не переварилась; ког- 
да поспфетъ вынь, очисти ножемъ пфну. Потомъ 
натри хрЪну, разведи сметаной, облей солонину. 

Холодный поросенок. Сваривъ поросенка въ 
вод съ солью, лукомъ, укрономъ и чабромъ, 
разними на части, облей хрфномъ, разведен- 
‚ нымъ сметаною. 

Студень. Возьми говяжью студень, то есть: че- 
тыре ноги, уши и губы, опали, вычисти хорошень- 
ко, налей кипяткомъ, дай стоять, пока вода осты- 
нетъ; потомъ выскреби ножемъ, положи въ хо- 
лодную воду, и оставь стоять до другаго дии въ 
холодномъ мЪст$. На другой день, разними ноги, 
вымой студень въ теплой водф, уложи въ гор- 
шекъ, налей холодной водой, поеоли, поставь въ 
печь, и вари до тЪхъ поръ, пока мясо отстанетъ 
отъ костей, потомъ вынувъ изъ печи процфди 
бульонъ, выбери кости, изруби мясо, разведи 
бульономъ, разлей въ Формы или чашки, поставъ 
въ холодное м$сто. Студень можетъ стоять въ 
холодномъ мфстф дней десять, не подвергаясь 
порче. Ее подаютъ съ толченымъ чеснокомъ, 
хрфномъ п укеусомъ, и съ солеными огурцами. 

Холодная индъйка. Сваривъ индфйку, разни- 
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ми на части, обложи солеными лимонами, на- 
рЪзанными тоненькими кружками или мочеными 
сливами, выбравъ изъ нихъ косточки. 

Холодная говядина. Возьмн вареной нли жа- 
реной говядины, нарфзавъ ломтиками уложпи на 
блюдо, обложи вареной свеклой, нарЪзанной круж- 
ками, также кружками луку обжаривъ его сна- 
чала въ маслф, обсыть капорцами, зеленой ру- 
бленой петрушкой. Потомъ возьми молоки изъ 
селедки, выполощи ихъ въ холодной водф, про- 
три сквозь сито, прибавь одинъ круто сваренной 
. желтокъ, столовую ложку прованскаго масла, не- 
много перцу и все вмфстЪ сотрп, разведи уксу- 
_сомъ, облей говядину. ЗВ | 

Холодная осетрина. Свари звфно свфжей осе- 
трины, выложи на блюдо, посыпь мелко рублен- 
нымъ укропомъ и петрушкой; подавай съ сл$ду- 
ющаиъ, соусомъ: ложку муки сотри съ постнымъ 
° или коровьимъ масломъ, поджарь немного, разве- 
ди рыбныйъ или мяснымъ бульономъ, положи два 
лавровыхъ листа, щепотку толченаго перцу, 
посоли, прибавь дв ложки уксусу, щепотку тии- 
ну, увари, процфди сквозь ито, подавай въ 0со- 
бомъ судк$. 

Разварной лещь. Леща очистивъ и выпотро- 

ь | 


ха 


> № — 


ШИ, вымой. свара въ вод по пеламъ съ огур- 
ченнымъ разсоломъ, лукомь и егурцами.. нарзан 
‚ными кружечками, ифльнымъ первомъ п. лавро— 
вымъ дистомъ. Когда поспфетъ положи на баюдо, 

обложи лукомъ и огурцами, съ которыми онъ 
варился, подлей не много отвару, подавай съ 
хрЪиомъ и уксусомъ. 


Заливной сазанъ. Сазана ила другую крупную 
рыбу, нарфзавъ звеньями’ перемой, отвари въ 
вод% съ солью. Въ бульонъ, въ которомъ варилась 
рыба, положн разныхъ кореньевъ, луку, пфльна- 
го перцу. лавроваго листу и мелкой рыбы; давъ 
_ рыбЪ хорошо: уварпться, проц ди’бульонъ. Саза- 
на вай другую рыбу. которую хочешь заливать, 
укрась ломтиками лимона, зеленой ` петрушкой в 
капорцами, залей приготовленнымъ бульономъ, 
застуди. | 
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Караси со сметаной. Очистивъ карасей, над- 
черкай пожемъ, отвари въ вод$ съ. солью, потомъ 
вазьми четверть фунта свфжаго: чухонскаго. ма- 
еда, сотри па легкокъ, жару съ. ложкою муни, 

прибавь чайную чашку сметаньт или слизокъ,. 
вымфшай ‚ положи мелко рублепаго укропу ‚ в 
если случатся, раковыхъ шеевъ. Вынувъ. кара- 

| _ 
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сей изъ бульену. дай осякнуть, положи на. б.ю- 
до, облей соусомъ. | 

Соусь из говядины. Взявъ хорошую часть 

говядины, Положи ВЪ кастрюлю, палей холод- 
ной водой, посоли, увари до мягка; слей буль- 
онъ и употреби для супу, а говядину, поло- 
живъ на баюдо, облей слфдующимъ. соусомъ: 
возьми дв горсти зеленой петрушки, искро- 
ши мелко, потомъ истолки, положи въ ка- 
стрюлю. влей два стакана бульопу, не много вн- 
вограднаго вина, прибавь перцу, инбиря п муш- 
катнаго орфшка, вари на легкомъ огиЪ часъ, 
процфди сквозь сито, поставь на плиту, и ко-. 
гда начнетъ кипфть, подбфи четырьмя яйчны- 
_ Ми желтками, облей говядину. 

Соусь с5 индъйкою. Вымывъ и заправивъ мол6- 
дую индЪйку, положи въ кастрюлю, вымажь ма- 
сломъ, покрой теневькных ломтиками шпеку,пою- 

_жи по одному корню петрушки, селлерея, моркови 
и разныхъ спец, валей бульономъ и вари. Когда 
‚ индфйка будетъ готова, приготовь слфдующий: со- 
усъ: положивъ въ кастрюлю ложку. чухонскаго-ма- 
сла и ложну муки, сотри, посоин, прибавь мушкале- 
нагоеръшка, разведи бульономъ. ц дав закии тв, 
посыпь рубленей зеленой петрушкш и укрепу, 
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приправь лимоннымъ сокомъ. ИндЪйку разнавшаи 
на части облей соусомъ. | 
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Макароны с5 ветчиной. Возьин запеченной 
или сваренной ветчины, нарфжь тоненькими лом- 
тиками; иотомъ сваривъ макароны въ водЪ, 
откинь на сито, глубокое блюдо вымажь мас- 
ломъ, положи рядъ макароновъ, а на нихъ 
рядъ ветчины, ин продолжай укладывать та- 
каиъ образомъ пока все уложишь, наблюдая, 
чтобъ посафдый верхнш слой былъ изъ ма- 
кароновъ. За тфмъ возьми четыре яица и чашку - 
сметаны взбей виЪст%, облей макароны, посыпь 
сыромъ, поставъ въ печь, дай зарумяниться. 


`Соусв с5 цыплятами. Возьми пару хорошихъ, 
вычищенныхъь цыплятъ, вымой, заправь, на- 
дей столько воды, чтобы она покрыла цы- 
плятъ, посоли , поставь на огонь, и` когда 
начнетъ кипфть, влей стаканъ сливокъ, поло- 
жи несколько кусковъ лимона. Уваривъ до спф- 
лости цышлатъ, разними на части, облей саЪ- 
дующимъ соусомъ: возьми ложку сливочнаго 
масла, пол-ложки муки, сотри на легкомъ 
огн$ вмфстф, разведи бульономъ. въ которомъ 
варились цыплята, прибавь трюФелей или шан- 
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пнньоновъ, увари, выжии сокъ изъ одного лимо- 
па, облей цыпаятъ. 

Соус5 с5 дичиною. Рябчиковъ, куропатокъ или 
другую дичину нашпикуй, изжарь, когда будутъ 
готовы, разними на части. Потомъ приготовь 
соусъ: ложку масла и ложку муки сишавъ вы$- 
ст поджарь до красна, разведи бульономъ, под- 
цвЪтн подожженымъ сахаромъ, прибавь капор- 
цовЪ, оливокъ, лимону, нарфзаннаго кружками, 
прокипятн, и облей этимъ сокомъ дичину. 

Соус5 из5 мозгов5. Намочи двф пары моз- 
говъ въ холодной водф, потомъ сними съ нихъ 
перепопку, обвари, откинь на сито. обваляй 
въ сырыхъ яицахъ, обсыпь сухарями, изжарь 
въ маслЪ, уложи на блюдо, посыпь рубленой 
зеленой петрушкой. Соусъ къ мозгамъ приго- 
товь такимъ образомъ: возьми соку изъ под- 
жареной телятины или говядины , разведи 
бульономъ, подивфти жженымъ сахаромъ, под- 
‚ правь мукой, подожженой до красна, положи 
ложку уксуса нли выдави сокъ изъ одного лимю- 
на, облей мозги. | 

Соусъ изъ цыплять зеленой. Возьми по гор- 
‚ сти шпинату, петрушки и кервелю, перебери, 
вымой, изрфжь мелко, потомъ истолки, поставь 
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на напту, и когда закипитъ, вымфшай и дай 
вариться полчаса, за тфмъ процфди, подправь 
мукой °съ масломъ, посыпь перцу и мушкат- 
иаго орфшка. прокипяти. Цыпаятъ сваривъ 
до полуспфла, вынь, дай стечь бульону, раз- 
ними на части, обваляй въ яицахъ и сухаряхъ, 
обжарь въ масл$, уложивши на блюдо облей соу- 
ыы | | 
_ Языки с5 сыром пармезаномь..Вымывъ язы- 
ки свари въ соленой ‘водЪ съ кореньями и 
пряностями, когда хорошо уварится, сдери 
кожу, нарфжь ломтиками, положи въ кастрю- 
лю ‚ влей рюмку винограднаго вана п дюжки, 
три хорошаго бульону прокипяти. Потомъ вы- 
нувъ языки изъ кастрюли. половину жидкости 
вычей на блюдо, посыпь въ нее тертаго пармеза- 
ну» уложи ломтики языка вЪнчикомъ; обаей, 
оставшимися въ кастрюлф соусомъ, обсыпь пар- 
мезаномь, поставь въ. печь, дай зарумяниться. 
Соусъ сдфлай слфдующ: ложку масла сотри съ 
мукою, разведи бульономъ, положи по немногу 
соли, перцу и мушкатнаго орфшка, прокипяти, 
выжми сокъ изъ одиого лимона, подбей двумя 
НФука съ зеленькиь горохом. Вычистивъ и 
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вымывъ щуку, вадржь кожу, посышь мукой... 
®блей масломъ, зажарь въ. печи. Въымущи зе- 
ленаго гороху сколько нужно, положа въ ка- 
стрюлю ‚ прибавь кусокъ чухонскаго масла, 
величиною съ куроное япцо, обжарь горохъ, . 
безпрерывно мъшая, посоли, разведи бульономъ 
пац сливками. Уложивъ щуку на баюдо, посыпь 
зеленой рубленой петрушкой, обложи горохомъ. 
Такимъ же образомъ можно приготоваять еоусъ 
изъ сухаго зеленаго гороху , размочивъ его 
сначала въ теплой водЗ. 
Треска со сметаною. Возьми размоченной 
трески, свари въ водф; между тфмъ обжарь 
въ масл шарлоту пли простаго луку, нашинко- 
вавъ его мелко, прабавь немпого муки, разведи 
сметапою, вскипяти. Положивъ треску На блюдо 
облей -соусомъ, посыпь мушкатнымъ орфшкомъ. 
Жареной молодой барашек. Возьми моло- 
даго барашка, вымон хорошепько; потроха изъ 
него свари, изруби , прибавь пать круто сва- 
реныхъ и мелко изрубленыхъ яицъ; крутой 
каши, изъ, смоленснихъ пли гречневыхъ крупъ; 
сифшавъ виЪфетф  потрохъ, кашу п зица, но- 
девы: двЪ ложки коровьяго масла, нфсколько 
вырыхъ яищъ, посоли, посывь порцу п мушкат- 
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наго орфшка, назини барашка, зашей, изжарь 
поливая масломъ и оборачивая. Подавая ва столъ 
выдерпи нитки, положи барашка на блюдо, облей 
сокомъ, который онъ далъ изъ себя. 


Четверть дикой козы. Нашииковавь четверть 
дикой козы, положи въ удобную посудину, влей 
бутыаку уксуса, посоли, положи перцу и лавро- 
ваго листу, оставь въ этомъ маринадЪ дни на 
три. Потомъ вывувъ ополосни холодной водой, 
озжарь въ печи, смазывая по чаще масломъ. 


Жареной зализ. Выпотрошивъ, вымывъ и 
содравъ перепонки съ зайца, натри ‘его солью, 
нашпикуй, и дай полежать часа два. Потомъ по- 
ложи на противень, вымажь масломъ, поставь въ 
печь или духовой шкаФъ, а когда зарумянится, 
обороти на другую сторону. Наконецъ облей 
свфжей сметаной или сливками, обсыпь толчены- 
ми сухарями, дай постоять въ легкомъ жару съ 
полчаса. Отпуская на столъ, разниин на части, 
облей сокомъ, въ которомъ жарился заяцъ. 


Жареный гусь. Опаливши гуся вымой, заправь 
ноги, посоли, положи на противень, поставь въ 
нечь, дай хорошо со всфхъ сторонъ заруманить- 
ся. Для жаркова должно выбирать молодаго гу- 
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ся и если кому угонно, начинить кашей, шинко- 
ванной капустой пли яблоками. 

Жареные цыплята. Очистивши п вымывъ 
цыплатъ, положи въ кастрюлю, облей масломъ, 
посоли, поставь въ печь или духовой шкафъ, по- 
чаще поворачивай, чтобъ они хорошо ужарплись, 
когда будутъ готовы, обсыпь толчеными.сухаря- 
ми, дай зарумяниться. Подавмя на столъ, раз- 
пими, уложи на блюдо, посыпь зеленой рубле- 
ной петрушкой, облей сокомъ, въ которомъ опи 
жаршайсь. | 

Свьжая жареная камбала. Очистивъ камбалу, 
восоли, посыпь мукою, изжарь въ коровьемъ ма- 
с4$; когда будетъ готова,. облей лимоннымъ со- 
комъ и масломъ поджареннымъ до красна, по- 
еыпь зеленою рубленою петрушкою. 

Жареной карп. Карпа вычистивъ, выпотро- 
ши, разрфжь на части, посоли, обваляй въ мукф, 
облей масломъ, и обжарь на сковород%. Изжаривъ 
карпа, уложи на блюдо, а въ масло въ которомъ_ 
онъ жаршлся, влей по немногу бульону и уксусу, 
прокипяти, облей карпа. - 

Жареная форель. Очистивъ небольшихъ Фо- 
релей, приготовь какъ слфдуетъ, надчеркай но- 
жемъ, посоли и дай полежать часа два. Потомъ 
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влей на сковороду прованскаго’ масла, и разго- 
рячивъ его до степени кипфшя, положи въ масло 
Форелей, поставь въ печь или духовой шкафЪъ, 
жарь помазывая прованскимъ масюмъ. Когда 
Форели изжарятся, поюжи на блюдо, облей ко- 
ровьамъ масломъ, поджареннымъ до краева, 
выдави сокъ изъ лимона. 

Жареной судак5. Сзистивъ съ судака чешую, 
выпотроши, вымой, нарфжь звепьями, посоли, м 
дай такъ полежать чтобъ впиталась соль. Возьми 
три анчоуса, а если не случится анчоусовъ, то 
можно замфнить ихъ селедкой, вымочивъ ее въ 
молокЪ или квасф; выбравъ кости, искроши мел- 
ко, прабавь ифсколько кружковъ лимона, немного 
тертаго бЪлаго хлфба, тоаченой гвоздики п муш- 
катнаго орфшка, смфшавъ все вмфетЪ изруби. 
Наконецъ обмакпувъ судака въ сырыя япца, 
обваляй въ приготовленной смЪен, обжарь въ 
коровьемъ маслЪ, а когда ужарится, подлей пе- 
иного винограднаго вина, выложи на блюдо. — 

Жареная тыква. Очистивъ съ тыквы кожу, 
нарфжь ломтиками, обваляй въ мук, обжарь въ 
маслф, а когда изжарится, облей св5жею смета- 
ною, поставь въ печь, и дай зарумяниться. 

Чиненая тышва. Очистивъ нфлую тыкву, 
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срежь церхъ, но такъ, чтобъ посл$. онать можно. 
бьтло наложить, семена вычисти. Потомъ пзруби 
‚ говадины съ лукомъ, поджарь въ маслЪ, восоли, 
носьшь перцомъ, перемфшай, вачини полную ты- 
иву., наложи сверху ср$ёзаннымъ кружкомъ, при 
крЪпи ее деревянными спачками, положи въ гор- 
шекъ, покрой, поставь въ печь, упарь до мягка. 

Перепечь. Баранью сырую печенку изруби мел- 
ко, сыфшай съ аицаии, то есть: смотря по коли- 
честву печенки, положи два’или три сырыхъ 
яица, прибавь двЪ ложки сливокъ, перцу и соли 
Потомъ обложи бараньимъ салникомъ кастрюлю 
или Форму, выложи въ нее ‘печепку, закрой края- 
ми салипка, поставь въ печь. 

_ Сладый пирог. Раскатай изъ сдобпаго тета 
лостъ, въ паледъ толщиною, положи на одовян- 
ное б.подо, обрЪжь, паложи постпаы, парфзанной 
мелкими кусочками, смочи патокой, сверху на- 
крой другимъ листомъ изъ тфста, обровняй, над- 
черкай острымъ ножемь крышку, вымажь яй- 
помъ, посади въ печь, дай хорошо зарумяниться. 

Нирогз изъ блиновъ. Замфси сдобнаго пресна- 
го тета на молокЪ и яивахъ, прибавь масла, 
сдфлай изъ него раптъ пли окрашны на олевян- 
вомъ блюдф. За тёмь напеки молочныхъ тон- 
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кихъ блинцовъ, перемажь масломъ, клади въ сдф- 
ланный равтъ, пересыпая каждой блинъ сухинъ 
свфжимъ тварагомъ, сиё шаннымъ съ рубленны- 
ми янцами, наложивъ полонъ облей сверху `ма- 
сломъ, закрой тфмъ же тфетомъ, изъ котораго 
сдфланы окраины, вымажь яицомъ, посади въ 
печь. - 

Каравай. Возьми стаканъ воды, ложку дрож- 
жеи, подбей мукою, съ вечера или рано по утру; 
когда дрожжи подымутся, выпусти шесть яицъ 
Цулыхъ и отъ шести одни желтки, бей мутов- 
кою подчаса, прибавь чайную чашку муки круп- 
чатой, стаканъ растопленнаго масла, не много 
соли, влей дрожжи, поставь въ тепломъ ифст$, 
дай взойдти. Когда хорошо подымется, положи 
четверть фунта пзюму, по щепотк® корицы и 
кардамону, ложку столовую мелкаго сахару, чай- 
ную чашку сливокъ и чайную чашку крупичатой 
муки; по бей еще съ полчаса, вылей въ Форму, 
дан подняться, поставь въ печь. . 

Тыковник5. Завари на молокф просяную кашу, 
когда просо разварится, выложи въ чашку, при- 
бавь столько же тыквы сколько каши, свареной 
вЪ м040к$ и протертой сквозь’ сито; туда же 
выпусти нЪсколько яицъ, вымфшай хорошенько, 


выложи въ Форму, поставь въ печь. На столъ по- 
давай со сливками. 

Каша’ молочная. Свари на сливкахъ пополамъ 
_ еъ свфжимъ молокомъ кашу изъ рису шли ман- 
ныхъ крупъ, выложи на баюдо, а когда оца по- 
остынетъ, и подернется перепонкою, посыпь ее 
густо сахаромъ; потомъ разогрей до красна. же-" 
а$зную лопатку, и припеки сахаръ, водя ею НадЪ 
сахаромъ. 

Варенцы. Напеки тоненькихъ блинцовъ, поло- 
жи въ каждой блипъ творогу ‘стертаго съ яица- 
ми, загнувъ блинъ съ четырехъ сторопъ, сложи 
въ двое, поклади въ глиняную латку, поставъ въ 
печь. | 

Маковое пирожное. Обдай кипяткомъ макъ, 
дай постоять часа два, откинь на сито, а когда 
стечетъ вода, истолки въ ступф, положи по вку- 
су меду или сахару, прибавь полфунта толченаго 
миндалю, не много толченой корицы п два сы- 
рыхъ яица, си$шай хорошенько. Потомъ приго- 
товь са$дующее тЪсто; возьми два яаца, стаканъ 
холодной воды, зам$си тЪфсто, прибавь Фунтъ 
перемытаго чухонскаго масла, разминай руками 
чтобъ тфесто сдфлалось мягко, за тфмъ бей скал- 
кою полчаса, подсыпая мукою. Наконецъ пере- 
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дфлай тФето въ малевыяя булочки, раскатий ихъ 
толщиною въ полпальца, наложи начинкой сд%- 
данной изъ маку; виЪсто крышки сдфлай на @и- 
вогахъ решеточку изъ того же тъста, раскатавъ 
его толщиною въ обухъ столоваго ножа м нар$- 
завъ рфзцомъ узенькихъ полосокъ, вымажь яш- 
цомъ, восышь сахаромъ съ корпцею, посади на 
листЪ въ нечь. | _ 
Пирожное изъ яблоковь. Очисти дюжину яб- 
локовъ, оставя вфточки; положи въ тазъ Фунтъ 
сахару, влей рюмку рому или Фхравцузской водки, 
и бутыаку. винограднаго вина, прибавь не многое 
корицы, поставь на огонь. Когда сыропъ назч- 
нетъ-кипЪть, опустп въ него яблоки, дай имъ 
хорошо свариться, вывь, изъ сыропу; потомъ 
увари сыропъ, чтобъ его не много осталоюь, 
вьмей на яблоки. За тфмъ раскатай изъ слоева- 
го тфста тонкой листъ, нарфжь рёзномъ пело- 
сокъ, шириною въ палецъ, обвей ими яблоки, во- 
ложи на листъ, запеки' въ печи пли духовомъ- 
шкафф, и давъ поспфть. загласируй сахаронъ. 
_ Земляничный кремь. Сифшай съ Фхунтомъ зем- 
ляникы пли малины бутылку густыхъ СливОБЪ, 
протри сквозь сито, положи чайную чашку мелко 
толченаго сахару, взэбивай на льду вфначкоиъ; 
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когда вс$ сливки собъются въ пфну, влеп по не 
многу восьмушку развареннаго осетроваго клею, 
_ нродолжая взбивать, выложи въ Форму, поставь 
въ ледъ. Такимъ же образомъ приготовляется 
кремъ ить всякихъ плодовъ. Подавая на столъ, 
Форму пли кастрюлю, въ которой приготовленъ 
кремъ, опусти’ на минуту въ теплую воду, чтобъ 
кремъ лучше вышелъ, выложи его ва блюдо. 
Пряники. На хунтъ съ четвертью сахара, 
влей полфунта воды, поставь на огонь, дай 
вскипфть; между тфмъ обрфжь съ одного лимо- 
на цедру, изруби мелко, положи въ сыропъ, ва- 
ри пока сыропъ начнетъ густфть. Тогда` снявъ 
съ огня остуди, прибавь двфнадцать золотниковъ 
толченаго сахару, в одинъ золотникъ чистаго 
Наташу, см$шавъ его съ сахаромъ, положи по 
золютнику корицы п кардамону мелко толчепыхъ, 
полтора фунта муку, взбивай это тЪсто часъ. 
Потомъ посыпь на листъ бумаги картофельной 
муки, сы5шанной съ сахаромъ, бери тъсто лож- 
кой и накладывай неболыними лепешечкамт, по- 
ложи въ каждую лепешечку по одной или по 
двф миндалины, испеки въ вольномъ дух$. 
Пряники миндальные. Взбей два яица, цфлыхъ 
а отъ двухъ одни баки, положи полФунта саха- | 
.. ! 
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ру; очисти полфунта миндалю, поджарь въ пезн, 
истолки, положи въ анца, прибавь по полу-золот- 
нику корицы, кардаму и мушкатваго цвфту, чет- 
верть хунта муки картофельной и четверть хупта 
крупичатой, зам$си тфсто, передФлай въ пряни- 
кн, поставь въ печь, въ вольный духъ. 

Абрикосовая постила. Возьми четыре фунта 
абрикосовъ, синми съ нихъ кожицу, вышь кости. 
Потомъ распустивъ полфунта сахару въ двухъ 
стаканахъ воды, положи абрикосы, вари на лег- 
комъ огнф, а когда они сдфлаются мягки, прот- 
ри сквозь сито, п опять положи въ тазъ, всыпь. 
три хунта мелко пстолченпаго сахару, вари чтобъ 
сахаръ соебиниася съ абрикосама, разлей на та- 
релки, посыпь мелкимъ сахаромъ, поставь на 
почь въ печь. Потомъ выставь на. воздухЪ, пов- 
торяя до тфхъ поръ, пока, постила довольно 
окрЪпнетъ; тогда спими съ тарелокъ, пересыпь 
каждой пластъ мелкимъ ‘сахаромъ , уложи въ 
ящикъ, переложивъ бумагою, сохраняй въ су- 
хомъ мфетф. , | 

„Постила изб черной смородины. Перебравъ 
смородину вымой, всыпь въ горшекъ, накрой, 
поставь въ печь, не очень жарко ватопленную, 
оставь до вечера; вынувъ изъ печи протри сквозь 
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сито. На другой день вылей смородинной морсъ 
въ тазикъ, прибавь въ половину. противъ сморо- 
даны по вфсу сахару, вари, пока погустфетъ, 
разлей па блюдья выи въ муравленныя противня, 
поставь на ночь въ печь. | 
Обсогаренная рябина. Возьми два Фунта са- 
хару положи въ тазъ, влей стаканъ воды и сто-. 
ловую ложку розовой воды, дай вскипфть, спими. 
сверху пфну. За тфмъ перебери четыре фунта 
спфлой рябины, положи въ сыропъ, вари п м5- 
шай, чтобъ сыропу осталось очень мало, и ягоды 
хорошо напитались сахаромъ. Потомъ откивь на 
рЪшето, дай стечь сыропу, поставь въ печь, въ. 
вольный духъ; когда ягоды нЪфсколько по обвя- 
нутъ, вынувъ изъ печи обваляй въ мелко стол- 
ченомъ сахарЪ, положи на блюда или муравленые 
протиавни, поставъ опять въ печь. 
Франиузсве хлъьбы. ПросЪфй десять Фунтовъ 
‚ крупичатой муки, поставъ опару на теплой водЪ 
погуще, положи три ложки хорошихъ дрожжей. . 
Когда опара взойдетъ, посоли, замъси, п давъ 
подняться выложи на столъ, переваляй хоро- 
шенько; потомъ посыпь чистую доску мукой, 
передФлай тЪето въ круглые или продолговатые 
ха$бць, положи на доску, дай имъ разойдтись. 
2 


Нотоиъ посади въ печь. на желфзпыхъ дистахъ, 
смазавъ хьёбы водой и валрёзавъ посерединЪ 
вожемъ. | 
Пеклеванные хаьбы. Проефавъ пеклеванной 
муки десять Фунтовъ, возьмя два стакапа квас- 
ной гуши, подбей мукою, а когда подымется, 
разведи теплой водой, положи четыре Фупта му- 
ки, дай хорошо укиспуть, посоли, замфси осталь- 
вою мукою; потомъ давъ тЪсту водиятся, сваляй 
небольнце хл6бцы, положи въ деревянныя чаш- 
ки и дай имъ разойтись, сажая въ печь, смажь 
квасомъ н посывь. тииномъ. | | 
Хаъбь с5 тыквою. Выбери крупныя спфлыя 
тыквы, очисти съ нихъ кожу, выбери сЪмяна,, 
нарфжь кусочками, увари въ водё до мягка от- 
винь, чтобы стекла вода, протри сквозь рёшето; 
подбей протертую тыкву мукой, положи хл5бной 
закваски или квасной гущи, а когда этотъ рас- 
творъ подынется, замфси какъ обыкновенно м$- 
сятъ хаЪбы. | 
‹ Отличное тльсто дя. пироговз. Фунтъ проса 
неремой въ нъсколькихъ водахъ, свари изъ него 
негустую кашу, протри сквозь сито. Вечеромъ 
когда будешь ставать опару, протертое пшено 
разведи подогрётымъ или парнымъ. молокомъ, 
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подбей мукой, положи дв ложки хоропихъ дрож- 
жей, поставь въ теплое м%сто. Давъ опар® 
поднятея, прибавь въ нее хунтъ масла коровьяго 
м пять яицъ, посоли, зам$си тфсто, когда тфете. 
подымется, подбей его веселкою, и дай еще разъ 
чодняться. Потомъ выложивъ тЪфсто на стелъ, 
переваляй, накатай булокъ пли надфлай нироговъ- 
съ какою угодно начинкою. | 
Мартовской квасо. Вомы три пуда ржаной 
муки, пудъ солоду, пять хунтовъ тнненачной 
муки И пять Фунтовъ гречневой. Сначала ноложи 
въ чистую кадку солодъ, налей горячей водой, . 
но не кипяткомъ, разбей весломъ, чтобъ не было 
_комковъ, воды влей столько, сколько потребно . 
будетъ, дабы сдфлался густоватый разстворъ, 
накрой, и дай такъ поетоять полчаса; потомъ 
влей по не многу два ведра кипятку, размёшивая. 
_весломъ, п всыпая, по не многу ржаную муку, . 
наконецъ лоложи пшеничную п гречневую, чтебъ 
изъ веего этого составилось тфсто, какое  обы- 
кновевио дфлаютъ для квасу. то есть: весло 
могло бы свободно ходить въ пемъ. Когда все 
будетъ готово, разложи т®сто въ корчаги, по- 
ставь въ печь, посл$ обЪда печь замажь, и оставь 
корчаги еъ квасомъ до утра. Не утру выложи: 


®. 
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изъ корчагъ тфсто въ чистыя кадки, поставивъ 
ихъ въ холодномъ мфетф, на погребиц$ илм въ 
чуланЪ, влей по не многу ведра по два въ каж- 
дую кадку горячей воды, | разбивая весломъ комья 
‚ потомъ разведи холодной водой, такъ, чтобъ 
всего было ведеръ сорокъ, дай стоять двои 
сутки, вымфшивая каждой день весломъ раза два 
или три. Накопецъ слей въ бочки нли боченки 
ведеръ по двадцати, приготовь опару изъ ква- 
снаго сусла, подбей пшеничною мукою, на два 
штоФа сусла, положи два’стакана дрожжей, ко- 
гда опара поднимется, опусти ее въ квасъ; Фунтъ 
нъмецкой мяты обваривъ кипяткомъ, положи 
также въ квасъ. Оставь квасъ на погребЪ до 
тхъ поръ, пока онъ начнетъ бродить, укрывъ 
бочки хорошенько войлокомъ, когда квасъ бу- 
детъ уже довольно спфалъ, спусти бочки въ по- 
_гребъ заруби въ ледъ. Употреблять этотъ квасъ 
начинаютъ мфсяца черезъ два. На гущу можно 
налить во второй разъ, и давъ постоять сутки 
двои, слей, запусти, н выйдетъ очень порядоч- 
ный квасъ для служителей. 

Малиновый медъ. На ведро воды положи пять 
Фунтовъ меду, увари на легкомъ жару, прибавь 
восьмушку Фунта хмфлю. Когда медъ хорошо ува- 
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рится, процфди въ чистую кадочку сквозь сито; 
а изъ хм$аю, съ которымъ варился медъ, сдЪлай 
приголовокъ, подбивъ не много мукою, на вед- 
ро меду, положи въ приголовокъ двф столовыя 
ложки дрожжей; давъ ему хорошо подняться, 
‘опусти въ медъ, и вифст® съ приголовкомъ влей 
сокъ выжатой изъ свъжей малины, на ведро 
одну бутылку. Давъ перебродить меду, процфди 
сквозь частое сито, слей въ боченокъ, между 
т$иъ распустивъ три золотника осетроваго клею 
замфси на немъ изъ крупчатой муки лепешку, 
опусти въ боченокъ. Недфли черезъ двЪ разлей 
въ бутылки, въ каждую бутылку, положи по дв 
ягодки изюму, закупорь хорошенько, поставъ въ 
сухомъ холодномъ погребЪ. а 

Ратафуя из5 липовыхь цвтьтова. Рано по ут- 
ру когда только взойдетъ солнце, набери липо- 
зыхъ цвфтовъ, хорошо развернувшихся, положи 
въ банку и налей виннымъ спиртомъ; закупоривъ 
банку или бутыль, поставь на солнцЪ, по проше- 
сти недфли, выжми слегка цвфты, процфди 
жидкость. Потомъ возьми на каждой штофФъ по 
полу-Фунту сахара, сдЪлай изъ него съ неболь- 
шшиъ количествомъ воды сыропъ, сыфшай съ ва- 
стоенными цвЪтами. | | 


, 
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Ратафтя. Положи въ бутыль четыре золотни- 
ка мушкатваго цвЪту, тры золотника корацы, 
ползодотвика гвоздики, цедру съ шести лимоновъ 
и четырехъ помераецовъ; налдей на это шесть 
хунтовъ вивнаго спирту, закупори бутыль, дай. 
стоять въ умеренной теплетф, но только не ва 
солнце, мЪеяцевъ пять взбалтывай по временамъ. 
По прошествш выше озьачепнаго срока процЪ®ди 
прибавь четыре хувта сахару, распущеннаго въ 
трехъ бутылкахъ воды, десять капель амбровой 
эсевцш, подцвфти жженымъ сахаромъ, черезъ 
несколько дней процфди сквозь полотно, разлей 
зъ бутылки. | | 


/ 


Ратафал изъ какао. Возьми Фунтъ какао, под- 
жарь, очистн шелуху, разотри въ ступкф поло- 
‚жи въ бутыль, вадей четыре Фхувта ваннаго 
спирта, поставь па соанце, дай стоять двЪф нед*- 
ли; потомъ процфдивъ жидкость, выжми гущу, 
слей снова въ бутыль, врибавь два Фунта са- 
хара, распущенчаго въ двухъ бутыакахъ воды; 
пять золотниковъ корицы, три Золотника ванваи; 
и давъ стоять на солнце еще двЪ ведали; ПОТОмЪ , 
процфди разлей въ бутылки. 
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Уксусь изъ яблоковъ, который не уступаеть 
самому лучшему уксусу изъ винограднаго вина. 
Изруби ве зрфлыхъ яблоковъ, то есть падалицы, 
мелко какъ капусту, положи въ кадочку, оставь 
лежать дни четыре, пока ови пожелтфютъ, и_ 
сдЪлаются мягки, тогда истолки въ ступф выж- 
ми сокъ; вдей этого соку одво ведро въ двухъ 
‚ведервый боченокъ. Потомъ возьми штоФъ того 


- же соку, положи въ него чистой патоки два Фун- 


та, шесть золотниковъ зернистаго перца, Фунтъ 
‘изюма, вскипяти раза два, выдей въ боченокъ со 
всфми спещями, прибавь штоФъ пфннаго, очищен- 
ваго отъ запаху вина, ‚бутылку дрожжей изъ. 
подъ винограднаго вина, боченокъ не закупори- 
вай, а вифсто втулки закрой рёдкой холстиной 
приклфивъ ее по краямъ, поставь уксусъ въ 
теплбе мъсто, п всяк день взбалтывай, продол- 
жая это недфль шесть, наконецъ давъ ему усто- 

яться педЪли дв%, слей осторожно. Потомъ на 

‘оставшуюся гущу влей ведро р$чной воды, вски- 

шятовъ ее сначала, прибавь. хунтЪ патоки, перцу 

изюму и пфннаго вина, столько же какз и въ пер- 

зый разъ, поставь въ тепломъ мфетф, и посту- 

пай какъ сказано выше. 


Уксусь лимонный. Срфзавъ очень тонко корку 
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съ десяти лимоновъ, положи въ бутыль, налей 
шесть штофовъ уксуса, поставь на солнце пли 
въ теплое мЪсто, недфли на двф; потомъ слей 
проц$ди сквозь полотно, разлей въ бутылки. 

Розовый уксусз. На четыре фунта’ розовыхъ 
цвфтовъ, очищенныхъ отъ чашечекъ, налей 
шесть штоФовъ уксуса. поставь недЪфли на двЪ въ 
теплое мЪсто; потомъ проц ди | еОЗрАНаЕ для 

‘употребления. 

Уксусх для салата. Возьми свфжаго эстраго- 
ну и чабру по осьмнадцати золотниковъ, кудря- 
вой мяты п тонко обрфзанной съ лимона корки 
по три золотника, палей на это шесть штоФовъ 
уксуса, поставь въ теплое мфсто, дай стоять дв 
недфли, потомъ проц$ди, разлей въ бутыаки. ` 

Солонина. Даля солешя мяса должно упо- 
треблять прямыя кадки, и чтобъ круги доходили 
свободно до дна; прежде соленя должно осмот- 
рЪть посуду, выпарить и вымыть, и лучше упо- 
треблять для этого небольшя кадочки. Мясо дая 
соленя брать отъ мягкихъ частей. На пудъ со- 
ли, положи четверть Фхунта селитры, мелко ис- 
толченой и Фунтъ толченаго сахару, смЪшай хо- 
рошепько съ солью. Потомъ векипяти ведро воды, 
чоложи въ нее два Фунта приготовленной соли, 
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ш дай еще разъ вскипфть, слей въ чистую по- 
судину, остуди. Мясо. приготовленное для соле- 
ня, обсыпавъ солью укладывай какъ можно 
плотн%е, чтобъ небыло пустыхъ м$стъ, а если 
кому угодно, можно пересыпать солонину лавро- 
вымъ листомъ, можевеловыми ягодами. На двад- 
цать пудовъ мяса, довольно, пуда соли, приго- 
товленной какъ сказано. Когда наложешь полныя 
посудины, накрой кругами наложи камни. Мясо’ 
солятъ обыкновенно осенью, то кадки съ с040- 
ноною до наступлен!я морозовъ, поставь на по- 
гребицф, и если говядина сочна, то скоро дастъ 
разсолъ, но когда говяднна мало дастъ изъ себя 
разсолу, влей, какъ выше сказано, приготов- 
леннаго разсолу. Солонипу можно 'приготовлять 
‚ изъ всякаго мяса, какъ то: изъ говядины бара- 
нины, изъ мяса дикихъ козъ и свинины. 
Соленыя белужина, осетрина и севрюга. Оее- 
трину, бФфлугу и севрюгу привозятъ обыкновенно 
зимою мерзлую, то сназала ее должно оттаять, 
а посл$ выпотрошить, очистить склизь, вар$зать 
звЪньями, вымыть въ холодной водъ, дать обтечь 
и вытереть полотенцомъ. Нотомъ на двадцать 
Фунтовъ соли, положи четверть фунта толченой 


селитры, смёшай хорошенько. Приготовленною 
| р 


у 
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солью натирай каждое звфно рыбы, и укладывай 
въ кадочки, слоями, усыпавъ дно солью и нолю- 
жа на нее слой хмфлю. Когда наложишь половину 
кадочки, то еще насыпь слой хм$лю, п продо4- 
жай укладывать, пока посудина будетъ полна, а 
сверху насыпь слой хмфлю по толцё, закрой 
кружкомъ наложи камень, ‘держи въ холодномъ 
мфстф, а весной, кадки съ рыбою поставь въ 
дедъ. Каждую изъ означенныхъ рыбъ, должно 
солить 0с0б0; головы рыбьш также солить ВЪ 
особенныхъ посудивахъ. 


Солеше щукз, судакозз, сиговь‘и другой ры- 
бы. При соленш щукъ, судаковъ и сиговъ, дол- 
жно наблюдать сафдующее: распоровь брюхо 
выпотрошить, а не распластывать и чешую не 
счисчать. Потолъ посоливъ подожить въ чиетую 
кадку, дно которой посыпать сначала содью, на- 
ложивъ полную кадку, закрой кругомъ наложн 
гиетъ, поставь кадки съ рыбой въ холодномъ 
иЪст$ а аБтомъ заруби въ ледъ. Соль лучше упо- 
треблять бузунъ, а неповарепную, вымывъь ее 
_ хододной водой, высуши, истолки. Большихь 
шихъ и другую рыбу расдластавъ, разрёжь на- 
двое. На пудъ рыбы, соли. положить два съ 
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половиною хунта, селитры прамфшивать вЪ соль 
не должно. 

Духовая дичина. Нашпиковавъ дичиву изжарь, 
разними на части, положи въ кастрюлю, налей 
уксуса и третью часть противъ онаго бульову, 
приготовленнаго изъ телячьвхъ ножекъ, прибавь 
боли, перцу, инбирю, давроваге листу и гвозди 
ки, дай кипфть часъ; потомъ енявъ съ огня осту- 
ди, сложи въ банки, залей бульономъ, въ кото- 
ромъ дичина варилась. | 

`Чухонское`масло. Смёшавъ изъ свфжей сме- 
таны масло, перемой его въ нфсколькихъ водахъ; 
` чтобъ придать маслу хорош! цефтъ, на тра 
моркови, выжми сквозь ходстиину изъ нее сокъ, 
влей въ воду, вЪ которой будешь промывать ма- 
с4о; промывъ масло посоли по вкусу, ва’ Фуитъ 
соды положи четверть Фуйта сахару и з04от- 
никъ тодзеной селитры, перемтай хорошенько 
еъ солью; когда посолишь масло, переминай ру- 
хамит, чтобъ соль везд$ была ровно, потомъ а 
въ нриготовлениья посудины. 

Озурцы. Набравъ егурцовъ средвей величины, 
вымой, дай стечь водф. Потошъ приготовь чщь 
стую кадку, шоставь. на ледъ, положи на дно слой 
укропу, чабру, эстрагону я ластьевъ черной смо- 
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родины, на это положи рядъ огурцовъ, засыпь 
выше сказанными травами, и продолжай такъ 
укладывать, пока кадка будетъ полна, сверху 
посыпь той же сифсью травъ. Наконецъ сдфлай 
разсолъ, на ведро воды, положи Фувтъ соли, 
вскипяти, и вымей горяч на огурцы, а черезъ 
сутки наложи кругъ и небольшой гнетъ. 

Дыви в5 уксус приготовленныя. Очисти съ 
у: кожу, нарфжь кусочками; сдфлай легкой 
разсодъ слфдующимъ образомъ: на штоФъ во- 
ды, положи дв$ столовыхъ дожки соли, вски- 


няти и вылей горяч! й на дыни, дай стоять сутки 


въ холодномъ ифст$. На другой день слей раз- 
солъ, положи на штофъ разсолу два. стакана ук- 
суеу, вылей въ кастрюлю, и когда закипитъ, 
опусти туда дыви, вари на маломъ огн$ полчаса, 
снявъ съ огня дай’ стоять сутки въ холодномъ 
мфстЪ. Разсолъ для дынь сдфлай такой: если 
уксусъ очень крфпокъ, то прибавь третью часть 
противъ уксусу воды; на два штофа положи чай- 
ную чашку соди и четверть хунта сахару, про- 
кипяти, остуди. Сложивъ въ банки дынн, пере- 
сыпь эстрагономъ, корицею и гвоздикою, налей 
приготовленнымъ разсоломъ. обвяжи банки бу- 
магою или закупорь, держи въ хододномъ ифств. 
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Свъжая сушеная капуста. Спустивъ съ ко- 
ченовъ верхн!е листья, изшинкуй капусту доволь- 
но крупно, потомъ обдай кипяткомъ, и дан сто- 
ять часъ, за тфмъ откинь на рфшета. чтобъ стекла 
вода. Когда вся вода стечетъ, разровняй канусту 
по р$фшету, накладывать ее не должно тоисто., а 
чтобъ былъ слой пальца въ два, поставь въ печь, 
въ легкй духъ, жавъ, высохнуть, сложи въ бапки 
иди въ бумажные картузы, сохраняй въ  сухомъ 
м$ст$. | 

Кислая сушеная капуста. Разложивъ кислую 
капусту на рфшета пальца въ два толщиною, 
давъ совершенно стечь разсолу, поставь въ печь, 
въ вольный духъ а высушивъ хорошо, сложи въ. 
картузы или бапки. Такимъ образомъ можно при- 
готовлять вс поваренныя травы. и корерья. 

О подани помощи угоръвшимв. Угараютъ но 
большой части, отъ жарко натопленыхъ и рано 


‚ закрытыхъ печей, также когда комната долго 


не была топлена иди отъ жаровенъ. Отъ угару 
сильно болитъ голова, иногда дфлается рвота, а 
не рЪдко отъ угара и умираютъ. Угорфвшаго 
должно вынести на чистой воздухъ, растегнуть 
на немъ платье, носадить или положить на удоб- 


номъ мфсть, чтобъ голова была нфсколько выше 
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прочаго тфла, обкладывать голову мокрыми сал- 
Фетками. брызгать въ. лицо холодной водой, 
влить въ ротъ настою ромашки пли линовьхъ 
цвътовъ, сы$шанныхъ съ уксусомъ, а если ни 
ромашки, ничего другаго ве случится, ва три 
свЪжаго хрфну, смфшай съ кислымъ квасомъ, 
процфдн еквозь холстину, влей не много угор%в- 
шему въ ротъ. Хорошо также класть въ уши х4о- 
пчатую бумагу, вамоченную ха5бнымъ виномъ; 
давать нюхать нашетырный спиртъ паи тертый 
хрфнъ сифшанный съ солью; окуривать . перьями. 
Когда угорфвш!й опомнится, и начнетъ говорать. 
за этпыъ обыкновенно ел$дуетъ рвота, то по40- 
живъ его на постель въ прохладной комнатЪ, те- 
реть теплыми салфетками, напонть чемъ нибудь 
| _теплымъ, какъ то: чаемъ, перечной мятой, липо- 

вымъ ивфтомъ или ромашкой, прибававъ морсу 
изъ калины рябины, смородины или клюквы; а 
аюдямъ слабымъ, не худо прибавлять въ чай 
ложки по двф чайныхъь рому или Французской 
водки. Если человфкъ угорштъ, но не линрится 
чувствъ, а только будетъ чувствовать сальную 
головную боль, хорошо прикладывать къ г0108% 
_ хозодныя примочки изъ уксуса пли изъ. простой 
воды; также привязывать къ гозовЪ капустные 
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листья, пить холодную воду съ кремертарторомъ 
наи съ уксусомъ, тереть вискя и лобъ о-де-ко- 
лономъ наи гофманскими каплями. Людамъ за- 
дохшимся въ погребахъ или колодцахъ, отъ. 
вредныхъ паровъ пли испорченнаго воздуха на- 
длежитъ подавать таыя же пособ я, какъ уго- 
рЪвшимъ. в 
О подаши помощи утопшимь. Объ утоншихъ 
вообще думаютъ, что они умираютъ отъ того, 
будто вода входитъ имъ въ легкое, и потому 
вынувъ ихъ изъ воды, держатъ въ низъ годо- 
вою катаютъ па бочкахъ, трясутъ, чтобъ выте- 
кла вода, а между тфмъ таыял мфры ускоряютъ 
_ только смерть. Утопшаго ви подъ какимъ видомъ 
не должно ны катать на бочкахъ, ни тряети на 
простыняхъ или на рукахъ, а только навлонивъ 
нЪсколько впередъ; очистить ему лице, ротъ и 
ноздри отъ тины и слизи, и отнести его въ 
`ближайций домъ, въ теплую комнату , поддер- 
_ живая голову и не закрывая лица, снять съ него 
мокрое платье, тереть сухими нагрфтыми су- 
конками, положить на правый бокъ, въ приго- 
товленую посреди комнаты нагрфтую постель, 
зхакъ, чтобъ голова и ‘трудь аежали нфекозько 
зыше брюха, пожимать и потирать животь, а 


ее О 


если брюхо раздуто, тереть все тфло под одф$- 
яломъ вагрфтыми сукояками, а ладони и подош- 
вы щотками, суконки смачивать пфиньмуъ ви- 
номъ, тереть все т$ло, особенно ниже груди подъ 
ложкою. Также вдувать въ ротъ воздухъ, тру- 
бочкой пли ротомъ, подносить къ носу тертой 
хрфнъ пли пашетырный спиртъ, щекотать пе- 
рышкомъ во рту около корня языка, ставить 
клистиры изъ теплой воды съ примфсью двухъ 
ложекъ уксуса. Треше -т%ла, и друя пособия, 
продолжать часовъ пять или шесть, и если утоп- 
пий начнетъ оживать и покашливать, то влить 
ему въ ротъ несколько капель чаю, сиф$шаннаго 
съ малымъ количествомъ винограднаго вина, хо- 
рощо также дать капель десять гофманскихъ, и 
содержать больнаго по теплфе, если онъ уснетъ, 
то сонъ подкрфпитъ его силы, лучше всякихъ 
лекарствъ. о | 
Лечеше легкихб ушибовь. Ушибенныя мфета 
хорошо примачивать поваренною солью и наша- 
тыремъ, распустивъ ихъ въ теплой вод$ и про- 
студивъ, намочи тряпочку, натирай слегка уши- 
бениую часть тфла. Примочка изъ хлфбнаго: вина 
съ уксусомъ; пфиное вино, настоянное березовы- 
‘ми почками; деревянное масло, стертое съ саха- 
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ром и не большимъ количествомъ уксуса; также 
полезны отъ ушибовъ. Къ ушибенвымъ ифстамъ 
особливо на’берцовой кости, и когда бываетъ 
содрана кожа, не должно прикладывать ни мазей, 
НИ пластырей, а сыёшавши холодную воду по 
поламъ со спиртомъ, примачивай рапу; приложи 
къ ран$ лоскутокъ мягкой почтовой или’ китай- 
ской бумаги, сложивъ его въ двое, чтобъ онъ 
былъ въсколько больше рапы, обвязавъ надфнь 
чулокъ, и примачивай раза три или четыре` въ 
день. При такомъ деченш никогда’ не бываетъ 
воспаленя, бумага остается прилиашею къ ра- 
инф, пока она заживетъ, потомъ тотчасъ отпа- 
`детъ. — 

Пособзе ушибевным5 или упавшиме с5 высо- 
каго мъста. Упавшимъ съ высокаго м$ста, тот- 
часъ должно пустить кровь, примачивать голову 
и вспрыскивать лицо холодною водою съ уксу- 
сомъ; обмывать ушибенныя мфста водою, смф- 
шанною со спиртомъ и уксусомъ; давать нюхать . 
нашатырный спиртъ; вдувать въ ротъ воздухъ;, 
ставить изъ теплой воды съ деревяннымъ ма- 
сломъ п солью клистиры; тереть щетками ладони 
подошвы и вдоль спины. | 

Алтейный корень. Алтейный корень или про- 
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свирнякъ, произрастаетъ дико въ южныхъ'и юго- 
занадныхъ губершяхъ и разводится дая своихъ 
кореньевъ нарочно. ВсЪ части просвирняка со-- 
держатъ въ себф сладковатую склизь особливо 
корень его. `Просвирняковыя коренья, выкапы- 
_ ваютъ ца другой годъ посл посадки, и очистив- 
ши отъ наружной кожицы. засушиваютъ. Изъ 
него дФлаютЪъ декоктъ, очень полезный въ каша, 
коликахъ и поносахъ, также изъ декокта дфлает 
ся промывательное; листья, цвфты п съмяна упо- 
требляются для наружныхъ припарокъ; изъ сли- 
зи корня дФлаютъ постилу, извфстную подъ на- 
звашемъ дьвичьей кожи. Приготоваяется она 
такимъ образомъ: берутъ аравйской камеди 
Фувтъ, свфжаго просвирнячнаго корня двадцать 
три зоаотника, дучшихъ яблоковъ четыре, саха- 
ру рафинаду хунтъ; очистивъ яблоки, изрёжь 
кружками, коренья очисти, перемой, искроши 
мелко; положи въ тазъ коренья и яблоки, налей 


три штофа воды, кипяти полчаса, процфди от 
варъ сквозь салеетку. Потомъ снова вылей въ | 
тазъ, положи въ отваръ камедь, вари на легкомъ ` 


огнф, мшая безпрестанно; когда камедь совер- 
шенно распустится, процфди сквозь салфетку, 
выцей въ тазъ, положи туда же сахаръ, вари, 
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какъ сказано, на аегкомъ огнф, и мфшан, чтобъ 
не пригор$ао. Когда см$сь сдфлается густою; 
- возьми шесть яицъ, отними бфаки, взбей ихъ, 
выложи въ тазъ, вари непрерывно мфшая. Спф- 
‹ ость поствлы узнается потому, когда смЪсь не 
прилипаетъ уже боле къ рукамъ, тогда вылей 
на блюдо, посыпанное картофелсной мукой, па 
другой день разрёжь на продолговатыя полоски, 
уложи въ ящикъ, обложивъ его бумагой, и по- 
сыпавъ на дно картофельной муки, также пере- 
сыпь мукой каждую полоску, чтобъ они не сан- 
пались между собою. . 


Испытанное средство отъ ломоты, судорогь 

и боли въ пояснпиить. Взбей изъ свфжихъ сливокъ 

‘масло, положи его въ стеклянную банку, поставь 
банку въ горячую воду, чтобъ масло разошлось; 
слей чистое масло въ бутылку, налей такое же 

количество французской водки, взбивай хоро- 

‘шенько, чтобъ сдФлалась мазь, сохраняй въ хо- 
‘лодномъ мъстЪ. Когда вужно употреблять, ра- 
зогрЪй мазь въ горячей вод%, то есть: отложивъ 

сколько пужно а пе всею, натпирай разогр5тою 
мазью больное мфсто ложась спать, а чтобъ мазь, 
‘скорЪфе оказала, свое диете, матпрай противъ 
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огня, повторяя раза четыре въ девь, посл на- 
тиранья закрой больное мфсто Фхлавелью. 

Яблоки какб лекарство. Печеныя яблоки 
сифшанныя съ жженымъ сахаромъ, или леден- 
помъ, доставляютъ большее облегчене въ кашл® 
Приготовь ихъ такимъ образомъ: испекши ябло- 
ки, протри сквозь сито, сыфшай съ. толченымъ 
леденцомъ. | о 

Печеныя яблоки въ вндЪ мази, очень ‚полезно 
прикладывать къ затверд$лымъ и даже воспали- 
тельнымъ опухолямъ, мазь эта размягчаети опу- 
холи и утоляетъ боль. Она приготоваяется очень 
просто, печеныя яблоки протри сквозь сито, 
сотри деревянною ложкою до.б%ла.. | 

Питье, приготовленное изъ сухихъ яблоковъ, 
° хорошо давать бодьнымъ какъ средство прох- 
даждающее. | | 

Яица. Людамъ очень слабымъ, у которыхъ 
разстроены пищеварительные органы, и желу- 
докъ не можетъ варить пищи, хорошо давать 
взбитыя съ холодной водой и подслащенныя 
сахаромъ яйца. р | 

Сатарь, употребляемый е5 вид лекарства. 
Распусти шесть золотниковъ сахара въ хунть 
«нпятку, простуди, принимай по утру и вече- 


у 


— 45 — 


ромъ, это очень хорошее средство отъ колики; 
также полезно въ желчныхъ поносахъ; когда 
смфшать его въ большемъ количеств» съ слизи- 
стымъ отваромъ, какъ то: съ отваромъ перловой 
крупы, сарацинскаго пшена или алтейнаго кор- 
ня. Въ случаяхъ нечаяниаго отравлешя, хорошо 
` принимать сахаръ, распушенный въ мо4локЪ пах 
со сбитыми яичными бфлками. Въ порубахъ и 
порфзахъ ‚ занедостаткомъ другихъ средствъ, 
засыпать порфзапное паи ушибенное место мел- 
кимъ сахаромъ и завязать. 

Снить. Снить или снитка, а въ нёкоторыхъ 
мфстахъ называютъ ее даглицей, растетъ по 4$- 
систымъ и тфнистымъ мЪстамъ, п также около 
заборовъ въ садахъ и огородахъ. Ее полезно 
употреблять въ вид припарокъ, аюдямъ одер- 
жинмымъ подагрою. 

Судороги и ръзь в5 живот. Отъ судорогъ 
и рфзи въ животЪ хорошо припимать гоФманск!я 
капли или иятную эсенцию, капель по тридцати 
ВЪ отварной вод$ или на сахарЪ. Снаружи тереть 
подвержениыя судорогамъ части тфла деревян- 
нымъ масломъ, въ которомъ распущена камфора 
или летучею мазью. Полезно также растирать 
’ теплыми суконками. 
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Муравейный уксусь. Разрывъ муравейвикъ по- 


ставь на средину муравленпый горшекъ, выма- 


_завный внутри медомъ; то въ него наберется 
множество муравьевъ. Когда по усмотрфию му- 
равьевъ будетъ довольно, обдай ихъ кппяткомъ, 
ш закрой плотно крышкою, изъ этого выйдетъ 
уксусъ, не уступающий лучшему ренскому уксусу' 
давъ ему оетынуть, процфди сквозь полотно. 
Уксусъ муравейной заготовляютъ въ Маф и №юн$ 
мъелцахъ, онъ очепь полезеть въ различных 
болфзняхъ, п употребляется во многихъ припар- 
кахъ. Если вамочить муравейнымъ спиртомъ 
платокъ, и привазать къ головЪ, то въ короткое 
время унимается головная боль, произсшедшая 
отъ угара пли солнечнаго зноя. Когда обтирать 
ММЪ лице, то кожа дфлается не только нфжна 
п мягка, но лнце очищается отъ прыщей и 
угрей, а также онъ, сгоняетъ солнечный загаръ. 


` 


`Чаберё. Чаберъ употребляется какъ зеленой 
такъ п сухой въ различныхь приправахъ. Зеле- 
ной употребляютъ во многихъ ‘соленьяхъ и ку- 
шаньяхъ. Чаберъ употребляютъ какъ лекарство 
укрфнляющее желудокъ и облегчающее голово-. 
кружеше ‚ настоявъ его горячей водой, те 
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треблять какъ чай. Снаружи, емфтавъ съ други- 


ми травами, въ холодныхъ онпухоляхъ. | 
Раковыя жерновки. Вынувтин` изъ раковъ жер- 
новки перемой, высуши; перемывать и просушя- 
вать вужно нЪсколько разъ, а потомъ изтолочь 
въ мелкой порошекъ, просфять сквозь частое 
сито. Порошекъ, приготовленный изъ жерно- 
вокъ, принимать по чайной ложкв въ водЪ отъ 


‚колики въ живвт$: а снаружи присыпать имъ 


раны для унят!я крови. 

Лекарство отъ ужальшя змъей. Табачная 
масленистая жидкость, скопляющаяся въ чубу- 
кахъ и въ трубочныхъ отливахъ, есть лучшее п 
наив5рнЪйшее средство отъ укушешя змфи. Тот- 
часъ по укушени должно Перевязать около боль-. 
наго мЪета снизу п сверху полотенцами или 
платками, и намазать табачною эсенщею, не- | 


иножко подогрфтою; когда жидкость `‘начнетъ 


подсыхать, снова намажь; и продолжай это до 


` тёхъ поръ пока опухоль начнетъ опадать. Пе- 


ревязки съ ноги или съ руки, по. СЕ 
часа свять. 

Отличное и безвредное умыванье. Возыт 
дваднать четыре золотника св$жаго масла изъ 
@ладкаго миндалю, дваднать четыре зодотника 


-в— 


мекскаго бальзаму, сотри хорошенько вифст$ 
съ масломъ въ стекляняой ступк$, ‘сложи Въ 
стклянку, влей патьдесятъ шесть золотниковъ 
виннаго спирта, взболтай и дай стоять дней 
десять, потомъ отдфли масло отъ жидкости, 


ы 


прибавь въ приготовленное умыванье восемь з0- 
лотниковъ бобовыхъ цвЪтовъ, дай пастояться, 
проц ди сквозь частое полотно, слей въ бутым- 
ку закупори и сохраняй для употреблешя. 


Дивичье молоко. Возьми шесть золотвиковъ 
‚хорошаго роснаго ладону, полтора стакана вин- 
наго сцарта, ладапъ истолки, налей спартомъ, 
поставь въ теплое м%сто, дай стоягь, пока ла- 
данъ весь распустится, взбалтывая каждой день. 
Потомъ пропусти сквозь полотно, прибавь рюмку 
лучшаго о-де-колопу. При употребленш посту- 
пай такомъ манеромъ: возьми столовуф ложку 
воды и чайную ложку молока, смфшай вмфетЪ, 
умывъ лицо и рукя вытри слегка полотенцемъ. 


Умыванье. Возьми по ровнымъ частямъ росна- 
го ладону и стираксы, распусти въ довольномъ 
количеств спирта, который получить красно- 
ватый цвЪтъ и орматный запахъ. Ёъ этему 
умыванью можно прибавить не много мекскаго 
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бальзаму. При употребления поступать точно так- 
же, какъ сказано о дЪфвичьемъ молокъ. 

Умыванье. Возьми восемь золотвиковъ мелко 
нстолченыхъ квасцовъ, и столько же сфрныхъ 
цвфтовъ, всыпь въ бутыаку, налей па нихъ два 
стакана розовой воды. взбалтывай полчаса, У- 
мываньемъ этимъ обтирай апцо на ночь, а по 
утру умывшиась оботри лицо розовой водой. 

Притиранье изъ какао, Смфшай по ровной 
части, масла изъ. какао и масла изъ сладкаго 
миндалю, натирай этимъ составомъ лицо и руки 
на ночь. 

У.ныванье. Сифшай выфст$ полштофа внноград- 
наго уксусу., шесть золотниковъ лучшаго рыбьяго 
клею, шесть золотниковъ мушкатныхъ ор%ховъ, 
шестнадцать золотниковъ меду; орфхи истолки, 
клей расчипавъ, размочи въ уксусЪ, положивъ 
все вмЪстЪ въ кубъ, перегони. Когда будешь 
употреблять это умыванье, то сначала“ умонся 
водой съ иыломъ, а потомъ оботри лицо и руки 

перегнатою водою. 
_ Вода, придающая лицу бълизну. Изщенаи ве- 
нещанскую мызовку въ листочки, и съ такимъ. 
же количествомъ сфры пережигай, пока побф- 
аъетъ, тогда истоки въ нелкой- порощекъ, про- 
гм 3 
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сфи, перемой этотъ составъ два раза въ горячей 
‚ водф, давая отстапваться и сливая осторожпо 
воду, а потомъ поставь въ’ печь, въ Фаянсовой 
`посуд%, чтобъ вся жидкость испарилась. Нако- 
нецъ перекаливай этотъ составъ въ сильномъ 
огнф два часа; возьми пережжепаго состава 
Фунтъ, истолки мелко съ шестнадцатью золотин- 
ками нашатырю, всыпь въ сткляпку. поставь въ 
сыромъ ифстЪ, напромЪръ въ погребЪ, гд$ этотъ 
составъ превратится самъ собою въ жидкость 
жемчужнаго цвфта, тогда слей осторожно. . 
Помада для губз. Возьми свфжаго топленаго 
масла коровьяго полфунта, лучшахъ очищенныхъ 
и изрфзанныхъ яблоковъ двфнадцать золотии- 
ковъ, изюму изрфзапиаго въ куски двфнадцать 
золотниковъ, желтаго воску двфнадцать золот- 
никовъ., положи все вмфстЪ въ чистой муравлен- 
ной горшекъ, закрой, поставь горшекъ въ посу- 
дипу съ кипяткомъ, но такъ, чтобы вода пе 
доставала до краевъ горшка пальца на два, ип 
пемогла бы попасть въ горшекъ, въ которомъ 
приготовляется помада; поставь въ печь, въ воль- 
ный духъ пли въ духовой шкафъ, часовъ на 
шесть. Вынувъ изъ печи, процфди сквозь хол- 
стину, въ чашу съ розовой водой; когда совер- 
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шенно остынетъ, отдфли помаду отъ воды, сло- 
‚жи въ баночки, сохранай для употребленя. Эта 
мазь хорошо зал$чиваетъ трещины на губахъ, 
также прЪлость около носа, во время насморка. 
Если мазать ею на ночь руки, то опа дфлаетъ 
ихъ мягкими и пфжными. | 
Средство противь сырости в5 каменныхь 
строешяхь. Очистивъ сырую каменную стфну 
отъ штукатурки, вымажь смолой пан дектемъ, 
сифшаппымъ съ пескомъ и толченымъ углемъ. 


Если на стфиахъ выступаетъ селитра, то въ. 


такомъ случа должно отбить всю штукатурку, 
абмазать стфпу алебастромъ, п втирать въ него 
мелко истолчепый уголь, чтобъ пи гдЪ не оста- 
валось пустова м$ета; когда уголь п алебастръ 
пиотно соедипятся, тогда выбЪливъ стфну, вы- 
крась какой угодно краской. 

Составъ изъ растопленой смолы. льняного или 
коноплянаго масла, танже пстребляетъ сырость. 

Средство предохранять собакё оть бъшен- 
ства. Давать собакамъ вдоволь пищи и питья, 
не кормить ихъ по крайней мфр$ лЪтомъ ничемъ 
протухлымъ, особливо испорченнымъ мясомъ и 
жиромъ, заплесифвелымъ хлЪбомъ. Хорошо да- 
вать имъ хлфбъ, не много посоливши. Сколько 
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кости полезны п нужны для собакъ, столько на- 
противъ того, всякая разгорячающая пища вред- 
па. Ихъ должно держать въ чистотф, чаще че- 
сать и мыть; длинпошерстныхъ остригать, по 
кранней м$р$ д$томъ, купать и заставлять пла- 
вать. Конуры пхъ держать въ чистот%, по ча- 
ще перемфнять солому, а знмой держать въ ка- 
комъ нибудь закрытомъ мфст$, отъ стужи и вЪт- 
ру, также отъ сырости, паблюдая при томъ, 
чтобъ у нихъ была всегда чистая вода для патья. 
НЪтъ ничего вреднфе для собакъ, какъ долго 
лежать имъ подъ печкою или передъ огнемъ, 
также нездорово имъ лежать въ л5тше жары па 
солнце. Въ жарше дни пе должно употреблять 
па охоту пли разгоразать ихъ травлей. Также 
не дразнить ихъ, особливо въ больше жары и 
жестокую стужу. 

Кошки. Если кошка сдфлается задуичива, пе- 
рестанетъ $сть, и будетъ ее по временамъ 
рвать; то покормпте ее двы два вареной рыбой 
п молокомъ, и она выздоровфетъ. Хорошо также 
дать чайную ложку деревяннаго масла, до кото- 
раго он% болышя охотпицы. 

Тредство разводить помераицевыя деревья. 
Должно взять сфианъ изъ померанцовъ, лимо- 


— 53 — 


новъ или апельсинъ, самыхъ спфлыхъ и даже 
загповшихъ, перемыть въ дождевой вод$, и про- 
сушивать въ тфни дни четыре. Ихъ должно са- 
дить въ Март$ или Апрфаф, въ цвфточные гор- 
шки или въ ящики, наполненные землею изъ 
парвиковъ, садить въ землю на вершокъ глубп- 
‘пою, и ва столько же разстояшемъ другъ отъ 
друга, засыпать слегка землю, поливать по не- 
многу, п то водою которая переночевала уже въ 
комнатЪ, въ хорошую погоду выставлять на воз- 
духъ, слабыя растфшя выдергать. Года черезъ 
два, каждое растеше пересадить въ особой гор- 
шекъ, по временамъ землю въ горшкахъ вскапы- 
вать, ум$ренно поаивать и содержать въ чисто- 
т$. Когда пепекъ будетъ довольно толстъ, т. е. 
года черезъ три шли четыре, тогда лимонные 
или померанцовыя деревца можно привить. 
Миртовыл деревья. Мирты бываютъ разныхъ | 
родовъ, съ крупными и мелкими листьями, поло- 
сатыя, съ махровыми н простыми цвфтами. 
Вс онф размножаются отъ сфмяпъ, и отсадкою 
кориевыхъ побфговъ; садить пхъ въ горшки нли 
ящики, паполненные хорошею садовою землею, 
съ прилфсью третьей доли перегорЪлаго навозу. 
Аътомъ требуютъ мирты довольно большей по- 
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ливки. Когда съ мирты начнетъ опадать листъ, 
тогда должно поливать ихъ гораздо мене, а зи- 
мой разъ въ недфлю. Мирты подстригаютъ 
различными манерами, кому какъ вздумается, 
суля вфтки должно обрфзывать. ^^ 

Миндальное дерево. Миндальнаго дерева есть 
много родовъ. Малорослое персидское въ Апр$л% 
п МаЪ бываетъ покрыто мпожествомъ цвЪтовъ, 
и когда цвфты еще не распустились, то бываютъ 
алые, а въ полномъ цвфтЪ розовые. Атласистое 
миндальное дерево. гораздо выше персидскаго, 
листья у него какъ бы серебряные, цв$ты мел- 
ке розовые. Всф роды миндальнаго дерева, мо- 
гутъ быть прививаемы къ обыкповенному мин- 
дальному дереву, листками пап черенками, также 
размножаются отводками. Для нихъ довольно 
ящика пли кадочки въ три четверти въ попереч-- 
викф, земля должна быть легкая. 

Волкамерзя. Волкамеря деревцо съ души- 
стыми цвфтами, разводится сфиенами и отвод- 
ками, разводить отводками лучще, ибо она ско- 
ро принимается. Землю любптъ черназемную, 
смфшанную съ небольшимъ количествомъ песку, 
поливку умфренпую. | | 

Розы. Роза по справедливости занимаетъ 
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первое мфсто между ивЪтами, ея есть мпожество 
родовъ, какъ то: розы прованемя, виргинскя, 
столиственныя. бепгальскя, бфлыя, алыя, розо- 
выя, желтыя, махровыя и множество другихъ 
породъ. Розы могутъ растн безъ большаго при- 
слотру въ садахъ, особапво въ южныхъ губер- 
няхъ, п съ пебольшею защитою выдерживаютъ 
зиму на открытомъ воздух%. Разводятъ розы 
разсадкою кустовъ, землю он любятъ, легкую 
су$шанную съ пескомъ. Розы въ горшкахъ, ког- 
да онф отпвЪтутъ, можно выставлять въ садъ 
пап вмыфст$ съ горшкомъ закопать въ грунтъ, 
а осенью отнести въ сухой погребъ, но, набаю- 
дать, чтобъ пе прихватпло морозомъ, въ Дека- 
брф можно перенести въ комнаты, тогда въ Мар- 
тЪ, а ипогда п рапЪе, розы начинаютъ ивЪсти. 

‚ Китайская роза. Китайская роза любитъ хо- 
рошую тучную землю, съ небольшею примесью 
песку. Для нее нужна теплота и солице, цвф- 
тетъ она почти всю зиму и весну, разводится 
отводками. 

Глацинты. Глациатовъ много родовъ, а имен- 
но: сине, бЪлые, розовые и полосатые. Лучши- 
ми почитаются т$, которые имфютъ много цвз- 
товъ на одномъ стебелькф. Садятъ ихъ въ гор- 
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шки въ Октябр$ мфсяц, въ хорошую черназем- 
ную землю, съ примфсью песку. По отцвЪтен!я 
гациотовъ, вынимаютъ ихъ луковицы въ Ма% 
мфсяц$, и тогда отнимаютъ отроски пли малень- 
кя луковки. Можно разводить г!ацинты и отъ 
сфиянъ, но тогда они начипаютЪ цв$сти черезъ 
пять дЪтъ, а потому лучше разводить лукови- 
цамн. | 
Къ. луковичнымъ растешямъ припадлежатъ 
лилеи, нарцизы, тюльпаны, туберозы, воъхъ 
выше пменованныхъ цвфтовъ есть многе роды. 
Въ южныхъ губершяхъ, они составаяютъ укра- 
шен{е садовъ, и не требуютъ за собою большаго 
присмотра. На зиму гряды или цвЪтники, гд$ 
они посажепы, закрываютъ навозомъ, а сверху 
соломой. Любители цвЪтовъ, лучиие п р$ёдые 
роды сихъ луковицъ, садятъ въ горшки, на- 
полнепные хорошею садовою землею, съ неболь- 
шею примфсью песку. Садить луковицы вЪ гор- 
шки должно въ копц Сентября нли въ пачаль 
Октября поливать ихъ, пока они не пустятъ зе- 
лени, такнимъ образомъ: поставивъ горшекъ 
въ поддонникъ, наливать въ него пемного воды, 
Когда луковицы оцвфтутъ, и трава засохнетъ, 
тогда ихъ. вынуть изъ землп, и давъ нисколько ° 
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просохнуть счистить осторожно землю, отнять 
маленьюмя луковки или отроски, положить въ рф- 
шето или корзинку въ одинъ радъ, поставить въ 
сухую кладовую, гдф проходитъ воздухъ, п со- 
_ хранять такимъ манеромъ, пока нужно будетъ 
садить въ горшки. 

Гортенззя. Прекрасной цвфтокъ этотъ, сдф- 
дался теперь очень обыкоовеннымъ; его разво- 
дятъ отводками отъ корня, также принимается 
онъ отъ вфточекъ. Земля для него должна быть 
легкая, онъ любитъ поливку и тЪнь. 

Левкой. Левкой раздФляются на многолВтн!е 
и однолфтне, на простые и махровые. С$мяна 
обыкновенно получаются отъ простыхъ левко- 
евъ, съютъ ихъ въ ящикахъ въ Март пли Апр$- 
4$ мфсяцахъ. Когда левкои укрфпятся, тогда 
пересаживаютъ ихъ въ цвфтники или грядки, а 
если левкои однолфтше, то выбравъ пзъ нихъ 
махровые, что тотчасъ можно узнать, когда за- 
вяжутся на. нихъ цвфты, пересаживаютъ въ 
горшки. Многол$ те левком въ первый годъ не 
цвфтутъ, осенью высаживаютъ ихъ въ горшки, 
и держатъ въ коннатахъ. Ихъ можно разводить 
также отводками, срфзавъ молодые побфги, по- 
садить въ горшки, накрыть стеклянными бан- 
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ками, поставить на нфсколько дней въ тфнь. Дев- 
кои бываютъ разныхъ цвЪтовъ, Ф1олетовые, 6ъ- 
лые, розовые и другихъ цвфтовъ, они очень 
красивы, и запахъ пифютЪ прекрасный. Земая 
для нихъ потребна черназеиная, съ приифсью 
песку, лЪтомъ ноливать ихъ должно всякий день. 
Гвоздики. Гвоздика есть лучш комнатный 
цвфтокъ, разводится сфмянами, но болфе отвод- 
ками, потому, ‘что послЬднй способъ удобн$е 
_ и скорфе для разведешя ихъ. Земля для нихъ 
вужна хорошая садовая, сифшанная съ черназе- 
момъ и пескомъ. Самой легкой способъ разводить 
- ихъ есть разсаживаше, если можно, то всего 
лучше садить ихъ въ грунтъ, въ концф Мая въ 
продолженш дфта они укрфпятся, осенью каж- 
дый отводокъ посади въ особливый горшекъ. 
Если будешь отводить в%точками, то вфточки 
лучше брать снизу, и когда гвоздика уже оцвф- 
тетъ, посадить въ хорошую садовую землю, по- 
дивать по немногу, поставить въ тфнь, а черезъ 
недфлю можно поставить съ другими горшками, 
только ве на жару. | | 
Мазорань. Маоранъ душистая трава бываетъ 
двухъ родовъ, однолтнй пн многолфтнй, одно- 
ати! разводится сфлянами, сфютъ его въ Мар- 
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тф или Апр$а%, въ горшкахъ и ящикахъ, въ хо- 
рошую землю. Когда Маюранъ взойдетъ. поли- 
ваютъ по немногу каждой день, а давъ укрфпптся, 
въ конц$ Мая пали въ {юнЪ, разсаживаютъ. Лет- 


вш ма!оранъ имфетъ листья свфтлозеленые, цвф- 


тетъ въ тотъ же годъ, по оцвфтеши засыхаетъ. 
У многол$тняго маюрана листья темнозелевые 
бархатистые, разводятъ его сфменами и ‘отвод- 
ками, а также разсаживашемъ, его можно выра- 
щать деревцами. ® 

Мелисса или лимонная трава. Мелиссу свютъ 
въ черназемную землю, въ ащики пли въ горшки, 
когда растевшя довольно укрфпятся разсажива- 
°ютъ въ горшки. 

Розмарин. Розмаринъ разводят ъ сфиянами, 
разсаживашемъ и отводками, землю любитъ чер- 


наземную, вырастаетъ деревцомъ въ аршинъ и. 


болЪе, живетъ по нЪскольку. лЪтъ. ь 
Кипарись. Кипарисъ разводится отводками, 
отр$фзавъ прошлогодний побфгъ, расколи в$тоз- 
ку съ низу но средин$ ва палецъ, посади въ 
хорошую землю, пальца ва тра глубиною, закрой 
стеклянной банкой, поставь па недфлю. въ тЪнь, 
поливай умЪренно, а потомъ выставь на солвце, 
черезъ ифеяцъ кипарисъ примется и дастъ но- 
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вые побфги, тогда банку снять. Онъ любить 
тЪнь, но растетъ хорошо и на солипе, года въ 
четыре онъ выростаетъ въ ростъ человфка. 

’ Базиликв. Базплику есть нЪфсколько породъ, 
мо бодфе разводится широколистый; базиликъ 
съ мелкими дистани, извфстный подъ вазванемъ 
греческаго, очень красивъ и имфетъ прятный 
запахъ. Сфютъ базилики веЪфхъ родовъ весною, 
въ хорошую землю, перемфтанную съ перегор%- 
лымъ. навозомъ. Когда растфвя подрастутъ п 
укр%иятся, тогда ихъ разсаживаютъ, базиликъ 
дюбитъ полмвку и болнце. 

Капуцины или настуриёи. Капуцины нли на- 
стурцш, а въ ифкоторыхъ м$фстахъ называютъ 
вхь кавалерскими шпорами, садятъ ихъ въ 
горшиахъ или ящикахъ, а потомъ разсаживаютъ. 
Когда они выростутъ въ четверть вышиною, то 
подвязать къ палочзамъ наш ноставить р$шетку. 
Ини хорошо убирать балконы, когда оны раз- 
вязаны по рфшетк$. Для балконовъ также садятъ 
въ ащики дущистый горошакъ, олющь м пови- 
лику, | 

Простое средство имъть сильныя м здоро- 
_ выя растеная. Начто не осв%жаетъ такъ раст$- 
нй, какъ поливалье. водею, нагрфтою на солнце, . 
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бы 
въ которой распущенъ голубиный навозъ и зола, 
выжженная изъ растенй. 

Способ получать цвъты красивте обыкно- 
венных. Когда будешь приготоваять землю для 
посадки цвЪтовъ, въ ящикахъ, горшкахъ иди 
 грядкахъ, то насыпай ее слоями, пересыпая 
каждой слой мукою изъ обыкновенныхъ бобовъ. 

Средство имъть ранше цвъты. Посади около 
20 Октября розовый кустъ въ горшекъ, напол- 
ненный хорошо землею, съ мягкимъ и сочнымъ 
навозомъ, котораго положить около краевъ и 
на дно горшка, поливай теплою водою, приставь 
къ свЗту, тогда розы разцв$тутъ очевь рано. 

Привей къ мондальному пфньку листкомъ, сня- 
тымъ съ розы, получишь отм нные и весьма ра- 
но развертывающеся розовые цвфты. 

Когда поливать розы всякой день по два раза, 
во время большихъ жаровъ, а зимой сберегать 
водъ стекольнымъ ящикомъ; то они будутъ цв$- 
сти очень рано. 

Поздше цвъты. Если кто желаетъ пить гво- 
_ здики и зы въ цвфту осенью, то надобно 
осчипывать у нихъ осторожно заваязывающяея 
цезточные головки, и много поливать въ течения 
аъта. 
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Когда захочешь пыфть поздше цвЪты отъ ау- 
ковичныхъ растфнй, то посади ихъ глубже обы- 
кновеннаго, тогда они придутъ съ цвътомъ го- 
раздо поздн%е. Почему въ намфрени пмфть цв%- 
ты луковичныхъ растенй долгое время, надобно 
_ однф луковицы посадить въ землю глубиною на 
вершекъ, друг!я на два, третьи на два съ поло- 
виной, а нфкоторыя на три вершка. | 

Способ сообщать цвътамз новыя краски. 
Черной, зеленой и синй цвфты бываютъ очень 
рЪдки, а потому любители цвфтовъ, уважаютъ 
ихъ. Сообщить ихъ цвъточнымъ лепескамъ не 
трудно. Когда желаете нифть черные цвЪты, 
наберите шишечекъ, которыя бываютъ на’ оль- 
хахъ; давъ имъ высохнуть, истолките въ мелкой 
порошекъ. Для придавя зеленаго цвфта, выж- 
иите сокъ изъ травы руты; а къ сообщению си- 
ней краски, служатъ цвЪты васильки, ихъ долж- 
но высушить и также истолочь въ мелкой поро- 
шекъ. 

Краски эти приготовлаяются къ употребленю 
‚ сяфдующимъ образомъ: возьми хуптъ овезьяго 


навозу., съ полФунта ольховаго порошку; съ при- 


бавкою малой доли уксусу п соли, замфси родъ 
густоватаго тёста. Потомъ положи этой смВси 
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_ на корпи растевя, приносящаго б$лые цвфты; 
поливай ихъ водою, не много подцв$ченною тфмъ 
же составомъ; а впрочемъ содержи растфве по 
обыкновенному. Отъ чего цвфты на гвоздикахъЪ 
или розахъ превратятся изъ бЪлыхъ въ черные, 
или отъ употребления другихъ составовъ въ си- 
ше и зеленые. 

Для лучшаго успфха, и самую землю приго-. 
товь такимъ манеромъ: выбравъ легкую и доволь- 
но жирную землю, высуши на солнц, просЪи 
сквозь сито. Наполни этою землею горшекъ, по- 
сади въ средину онаго. б$лую гвоздику или ка- 
кой нибудь другой цвфтокъ; потому, что бЪлой 
цвфтъ удобнфе принимаетъ всякое впечата$н!е.. 
Должно остерегаться, чтобъ на нихъ не попадалъ 
ви дождь, ви ночная роса, и лучше держать въ 
закрытомъ мЪст$, а на день выставлять на 
солнце. | 

Если захочешъ обратить бф4ые цвфты въ. 
краеной цвЪтъ, употреби въ замфсь тета, о 
которомъ сказано’ выше, мелко толченой алой 
савдалъ, также поливай водою, настоянною сан- 
даломъ. 

Посредствомъ этого способа, можно получить 
красивыя, трехъ или четырехъ разныхъ цв$- 


ыы 
товъ лили на одномъ кустф. Положи съ четы- 
рехъ сторонъ на корни лили разныхъ составовъ 
тъста, и поливай каждое изъ этихъ мфстЪъ, раз- 
ными настойками изъ выше сказанныхъ ве- 
ществъ. 

Краски для подцвфчиваня воды употребляе- 
мыя, должно брать изъ растевй, ибо краски, 
извлекаемыя изъ минераловъ Фдки, и растЪше, 
поливаемое ими пропадаетъ. 

Способъ производить махровыя и разноцвът- 


ныя гвоздики. БЪлыя гвоздики, пришедийя вес-. 


ною съ простыми цвфтами, пересади осенью; 


потонъ повтори пересадку весною, и не давай. 


ииъ цвфсти: тогда он$ принесутъ 4$томь мах- 
ровые цвфты. Такъ какъ эти махровые цвЪ- 
ты будутъ также бфлые, слфдующимъ способомъ 
можно производить изъ нихъ развоцвфтные. 
Возьми хорошей тучной земли, высуши на солн- 
це, просфй сквозь сито; наполнивъ ею горшки, 
восфй гвоздичныя сфмяна, вечеромъ и утромъ 
воливай посфянныя зерна разнопвфтными вода- 
ми, желтою, синею, красною, зеленою. Это поли- 
ванье продолжай три недфли. Горшки въ кото- 
рыкъ посфяны гвоздики, на ночь вноси подъ 
прышу, ибо роса разрушаетъ краски. 


=” 
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Средство сообщать ивътамз новой запахь. 
`Размочи овечьяго навозу въ уксусф, съ прибав- 
кою малой лоли мускусу пли. амбры, истолчен- 
пыхъ въ порошекъ: мочи. въ этомъ раствор 
нисколько дней сЪмяна растенй, плп луковицы; 
потомъ посади, и поливай тфмъ же растворомъ. 
Это сообщить отмфнный запахъ цвфтамъ, ко- 
торые принесутъ растънйя. . 

Способъ ускорить прораставе съмлн5. По- 
ложи сфияна, которыя хочешь сЪять, на недЪфаю 
въ подонки деревяпнаго масла; а потомъ на чет- 
верть часа въ горяч1й мякишь хаба, гдф опа и 
дадутъ ростки; приготовленныя `такамъ образомъ 
сфмяна очепь скоро взойдутъ. 

Средство выращать скоро салат. Возьми 
золы созженаго моху и стараго совсёмъ перего- 
рфвшаго навозу, смачевай всякой депь навозною 
жижею, и высушивай на солице, пока см$сь 
обратится въ землю жирную и мягкую. Замою 
положи такимъ образомъ приготовленной земли 
въ большой цвфточной горшёкъ, смачивай на 
возною жижею, п вымъшивай, пока земля сдф- 
лается мягка и влажпа. Тогда поставь горшекъ 
на печь, чтобъ землф сообщилась теплота, како- 
‚ва бываетъ афтолъ въ [юлф. Потомъ посЪй сЪ- 


ше оба 


ияна латуку или портулаку. помочивъ сЪмяпа 
сутки въ навозной жиже; когда земля назнетЪ 
просыхать, поливай теплою водою. Черезъ два 
часа сфмяна взойдутъ и доставятъ салатъ. — 
` Другой способъ. См шай .черноземъ изъ пере- 
горфвшаго навозу. съ малымъ количествомъ го- 
лубинаго навозу и гашеной известью, которая 
уже разсыпалась въ пыль. Сфмана латука, кресу 
шли другихъ травъ, мочи въ вавозномъ соку сут- 
ки, потомъ посфй. Салатъ выростетъ въ двои 
сутки столько, что годенъ будетъ дАЯ употре- 
бленя въ кушавье, но болфе недф4и не продол= 
жится. | 
Выростить наскоро селлерею. Мочш сЪфмяна 
селлерен сутки двои въ уксус» въ тепломъ 
мфст$. Выпувъ, ‘высуши п посЪй въ хорощую 
землю, смфшанную съ золой, которая выжжена 
изъ травы и стручковыхъ лузгъ бобовыхъ. По- 
ливай теплою водою, и закрывай войлокомъ; 
‘чтобъ земля не остывала. Въ короткое время 
селлерея взойдетъ и отъ поливанья навозною 
жижею скоро выростетъ. | 
Пъвщя птицы. Содержаше птицъ въ кафт- 
кахъ доставляетъ удовольствие не только въ 
`городахъ, но и въ деревнЪ, гдф аюди живутъ 
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среди природы. Безспорно, что соловей зани- 
маетъ первое мфсто между пфвчими птицами, и 
когда онъ на вол, то поетъ съ конца Апрфая до 
Тюля; соловьи же. содержимые въ кафткахъ, на- 
чинаютъ пфть съ Декабря, и поютъ до поло- 
вины: Мая. Самые лучпие соловьп водятся въ 
Курской губернии, въ Щогровскомъ уфздЪ, въ 
селенш Яспая Поляна, промышленники прёБзжа- 
ютъ въ Щигры, скупаютъ соловьевъ, п большею 
зчастию продаютъ ихъ въ Москвф, гдф за нихъ 
платятъ довольно дорого. Охотникамъ до птидъ, 
необходимо должно знать какъ съ. ними обра- 
щаться. 
Соловей. На вол соловей питается насеко- 
мыми, а содержимыхъ въ кафткахъ, кормятъ 
свфжими и сушеными муравьпными яицами, су- 
шевыми муравьями и черными тараканами. Лф- 
томъ когда япца свЪфжия, то даютъ ихъ соловьямъ 
какъ опи есть; а зимою завязавъ муравьнныя 
яица въ тряпочку, обдаютъ кипяткомъ, такъ же 
точно поступаютъ съ сухими муравьями, недо- 
статка въ муравьяхъ и яицахъ быть не можетъ, 
ибо ихъ всегда можно достать сушевые. Давая 
соловьямъ таракановъ, свачала должно обчипать 
воги и усы, и давать ихъ живыхъ, не боле 
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какъ по три заразомъ, то есть: три по ‘утру ш 
трехъ вечеромъ, если же давать ихъ боле, то 
они отъ этого жар$ютъ п годосъ у нихъ портит- 
ся, дфлается хриплымъ. Н%фкоторые даютъ со- 
ловьямъ красныхъ таракановъ, называемых 
пруссаками, хотя соловьш ихъ и .Фдатъ, но они 
для нихъ вредны. „Ловятъ таракановъ такимъ 
манеромъ: вычистивъ хорошо м$дной тазъ, ста- 
вятъ на ночь въ то место гдз водятся тараканы, 
положивъ въ тазъ кусокъ ржаного хаба, запол- 
щи въ тазъ, выдти оттуда они уже не могутъ. 
Каждый депь по утру катки должио вычистить. 
посыпать дно чистымь пескомъ, наложить св%- 
жаго корму и поставить воды, которая должна 
быть у соловьевъ безпереводно, и въ посудин$ 
довольно большей, чтобы соловей могъ ппогда 
купаться, это ему необходимо по его горячему 
сложеню, а самыя посудины, перемфняя воду, 
вымывать всякой день, дабы не заводилась въ 
нахъ склизь. Хорошо давать соловьямъ вногда 
зелень, особепно ови любаятъ салатъ латукъ и 
цакорй, также обставлять ихъ ка$тку зелены- 
ми вфтками. Во время липянья, что обыкновенио 
бываетъ въ кошцф Ноля и въ началЪ Августа, 
онп бываютъ унылы, сидятъ смирно ‚ мало 
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"Б датъ корму, тогда катки ихъ выставлять ва 
возлухъ не должно, держать соловьевъ въ теплЪ, 
давать имъ сахаръ, зелень вспрыскивать теплынъ 
Сбфлымъ випограднымъ виномъ. 

Канарейки. Поел$ соловья, канарейка считает- 
ся лучшею изъ офвчихъ птицъ. Молодыхъ кана- 
реекъ выучиваютъ пЪфть разныя арш и пфени, 
закрывъ кафтку съ трехъ сторопъ, четвертою 
стороною ставятъ противъ зеркала, п играютъ 
пеню пли романсъ, сначала одно колЪно, чтобъ 
капарейка могла лучше затвердить п удержать 
въ памяти, для этого дфлаются нарозпо особые 
_ органчики. Канареекъ кормятъ семепемъ, назы- 
ваемымъ канареечнымь, даютъ пмъ также рьпное 
сфмя, вычистивъ его хорошо, макъ, зелень, и 
особенно они любятъ кресъ, латукъ п траву мо- 
крицу; можно имъ давать сахаръ, бисквиты и 
винныя ягоды, до которыхъ онф большя охот- 
поць:. Выбравъ мягкую винпую ягоду, разрЪжь 
пополамъ, заткии между палочекъ клфтки, чтобъ 
канарейкЪ удобпо было выклевывать сЪуячки. 
Можно давать имъ хорошихъ спфлыхъ яблоковъ, 
которые он Фдатъ охотно. Въ кл$ткахъ у кана- 
реекъ прикр®пляютъ вверху колечко, въ кото- 
ромъ он$ любятъ сидфть и спятъ ночью. Жер- 


ее бы 

дочки, которыя обыкповенно бываютъ въ кл%т- 
кахъ, должно дфлать изъ троснику, пустыя въ 
срединЪ, а спизу въ жердочк$ сд$лать ифсколь- 
ко скважинокъ, куда собираются разныя насЪко- 
‚мыя, перем$нять жердочки должно всякой м$- 
сяцъ. Чтобы предохранить канареекъ оть типу- 
па, вЪшаютъ въ каЪфтку лоскуточпкъ краснаго 
кармазиипаго сукпа. Всякой день вызистивъ 
катки, усыпь сухимъ пескомъ; водопойки так- 
же вымывай всякой день, а по времепамъ не худо 
ставить въ каЪтки балодечки съ водою, чтобъ ка- 
нарейки могли купатся. Во время линявья, долж- 
но спрыскивать капареекъ теплымъ виноград- 
пымъ виномъ и давать имъ зелепи. Пра хорошемъ 
присмотрф канарейки живутъ аЪтъ по 15 п 
боле. И 

Ясаворонки. Жаворонковъ есть пфеколько по- 
родъ, какъ то: Ф!алка пли юла, полевой, лФсной, 
хохлатой или подсусфдка. Лучшами изъ нихъ 
почитаются юла и лфспой жаворонокъ, пфше у 
этихъ жаворонковъ тихое п прЁятное. Полевой 
жаворонокъ уважается за громкй свой голосъ и 
необыкновенную способность перенимать у дру- 
гихъ птицъ и ©ъ органовъ; для этого нужно 
брать молодыхъ жаворопковъ. Кормъ дая нихъ 


— 7 — 


такой же какъ для соловьевъ, въ каЪткахъ начи- 
наютъ жаворонки пЪть съ Япваря и ранфе. 

Щеголъ. Щеголъ очень красивая птичка, ихъ 
болфе содержатъ въ садкахъ или птичиикахъ; 
въ каЪткахъ кормятъ щегловъ копоплянымъ с$- 
мемъ, опп очень любятъ салатъ и пикор!. . 

Чижь. Чижикъ, маленькая всфиъ извЪствая 
птичка; держатъ ихъ въ клЪткахъ болфе потому, 
что они почти безпрерывно поютъ. Чижиковъ 
выучиваютъ дфлать разныя штуки, какъ то: 
возить себф въ тфлежкЪ кормъ, доставать воду. 
Старыхъ чижиковъ пе должно держать въ одной 
комнат съ капарейками, пбо они отъ этого пор- 
татся, перенпмая офсни у чажиковъ; молодыхъ, 
же чижиковъ хорошо обсиживать съ карейками, 
тогда они будутъ пфть какъ канарейки, также 
самцовъ чижиковъ, спарпваютъ съ канарейками; 
п отъ нихъ бываютъ: уже канарейки. Кормятъ 
чижиковъ обыкновенпо коноплянымъ сЪмемъ, 
также любятъ они зелепь, салатъ, цикорй и 
мокрицу. | 

Снтъгирь. Сифгири питаются всякими смяна- 
ми, и особенно любятъ конопляное и льняное ст- 
мя. Пфше ихъ больше см$шно, нежели приятно; 
но молодые снфгири выучиваются съ Флейты 


насвистывать разныя пфсви. Въ каёткахъ ихъ 


кормятъ коноплянымъ сфмемъ, и они очень скоро. 
дЪлаются ручными и привыкаютъ къ человЪку. 


Синица. Синица красивая и проворная птич- 
ка, ихъ также есть нЪсколько породъ, но въ 
кафткахъ боле держатъ овсянокъ и московокъ. 
‚ Кормятъ пхъ коноплянымъ сЪмемъ, московкамъ 
нужно давать сфмя слегка раздавленное скалкою 
пли обрушенпое, по если кормить ихъ цфлымъ 
сфиемъ, то онф отъ этого слфпвутъ. 


Скворцы. Скворцовъ можно почесть домашни - 
ми отицами, въ тфхъ м$фстахъ гдЪ водятся сквор- 
цы, ставятъ небольшя дуплы на крышахъ иди 
стфнахъ, и прилетая весною они выводятъ тамъ 
дътей. Когда выведутся и нфеколько подро- 
стутъ молодые скворцы, тогда ихъ вынимаютъ 
изъ дупла, и пручаютъ къ домашней жизни. 
Кормятъ ихъ свъжимъ тварагомъ, размоченнымъ 
бЪаымъ хлЪбомъ и молочною просяною кашею. 
Скворцы скоро дфлаются ручными, выходатъ 
изъ кафтки, ходятъ по комнатамъ, ловатъ мухъ 
и другихъ насфкомыхъ, п сами опять уходятъ въ 
кафтку; выучиваются пЪть разныя пЪеви, сквор- 
цовъ учатъ также говорить. Ови больше охот- 
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ники купаться, а потому и надобно имъ до- 
ставлять это удовольстве. | 

Попугаи. Между различными породами попу- 
гаевъ, которые, выучиваются говорить, пфть, 
подражать голосу человфческому и разныхъ жи- 
вотныхЪъ, способи$е другихъ попугай .голубосз- 
рый, съ малыми перушками въ крыльяхъ и хво- 
стф. Попугаевъ привозятъ къ намъ болЪе изъ 
Ахрики, а также изъ другихъ частей св$та, го- 
ворить они выучиваются безъ дальней науки, 
стоитъ только повторять передъ ними то слово 
или напфвъ, который желаешь, что они заучи- 
ли. Пища ихъ состойптъ въ б$ломъ ха%бт, раз- 
иоченномъ въ молокф или бульон®, съ котораго 
до чиста спятъ жиръ; можно давать имъ коно- 
пляное сфмя и разные плоды. Должно остере- 
гатся кормить ихъ петрушкой, лимономъ и горь- 
кимъ миндалемъ, это для нихъ ядъ. Съ вишенъ 
попугаевъ слабитъ. Когда они захилфютъ или 
сдфлаются больны, то спрыскивать ихъ каждой 
день теплымъ винограднымъ виномъ, впрочемъ 
они мало подвержены бол$знямъ и живутъ очень 
долго. 

Вообще всф птицы, содержимыя въ кафткахъ, 


любятъ чистоту и опрятность. Калфтки должно 
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чистить каждой депь, и посыпать сухимъ йес- 
колъ; водопойки каждой день вымывать; воду 
перемфнять два раза въ день; вЪспть въ кафтку 
лоскутокъ алаго кармазинпаго сукна, для предо- 
храневя птпцъ отъ типуна; во время линянья 
предохранять отъ холода и сквознаго вЪтру; 
вспрыскивать теплымъ виноградпымъ виномъ. 

Разные способы истреблять сверчковь. Поло- 
жи въ комнмтЪ гдЪ завелись сверчки васильковъ, 
связанныхъ пучечками, тогда они уйдутъ въ 
другую комнату, и такимъ маперомъ ихъ совсфмъ 
можно выгнать. о 

Сверчки очень любятъ чечевичную солому, па- 
бравъ ее положить въ т м$фста гдЪ они заве- 
дись, когда сверчки войдутъ въ солому, то ее 
жжечь пли выкинуть вопъ. 

Въ чистыхъ комнатахъ рфдко заводятся свер- 
чки, особливо въ сфверныхъ губершяхъ, а въ 
нфкоторыхъ мъстахъ пхъ и совсфмъ нЪтъ; но въ 
южныхъ губернияхъ, никакая чистота пе изба- 
витъ васъ отъ этихъ пвезваныхъ гостей. Едва 
наетанутъ сумерки, и они начинаютъ свои скуч- 
ныя манатонныя пЪсни. Ловятъ ихъ также на 
свЪтъ, близъ того мфста гдф поселится сверчекъ 
ставятъ свфчу, и въ комнат стараются набаю- 


ИВ, НЕ 
Аать тишину; когда сверчекъ выйдетъ, то его 
выкидываютъ вонъ или убиваютъ. 

Средства истреблять клоповъ. Возьми мфд- 
ной чайникъ, вложи въ носокъ гусппое перо, 
обрЪзанное съ обовхъ сторонъ, конпецъ носка 
гд$ вложено перо, замажь густымъ тфетомъ, 
чтобъ духъ изъ чайника выходилъ только въ пе- 
ро. Потомъ наливъ чайникъ кипяткомъ, поставь 
его на горяч{е уголья, положенные въ горшекъ 
или жаровню, и когда чайникъ закипптъ, п паръ 
устремится черезъ носокъ и перо вонъ, наводи 
эту струю пара въ щели гд$ водятся клопы. На- 
ливать.чайникъ должно не полонъ, а только до 
носка, чтобы скопившемуся въ чайвикЪ пару, 
можно было выходить ‘въ носокъ; чайникъ за- 
крыть плотно крышкою. 

Хорошо также мазать тЪ. м$ста гдф завелись 
клопы ‚ лавандовымъ масломъ и камФарнымъ 
спиртомъ. = 

Средства истреблять бложь. Чтобъ изба, 
вится ‘отъ этихъ безпокойныхъ насфкомыхъ - 
должпо спрыскивать полъ, простыню и кровать | 
уксусомъ; настоеннымъ душистыми травами какъ_ 
то: эстрагономъ, мятою, розмариномъ п полынью. 
еъ прибавкою малой доли камфоры. Мести полъ, 
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посыпая чайными листьями, которые остаются 
по спитш чаю. Класть свЪжую полышь подъ кро- 
вать и въ друг!я м$ета. 

Върное и безвредное срздство истреблять 
тараканов5. Возьми буры, см$шай съ малымъ 
количествомъ мукп, посыпь гдф водатсл тарака- 
ны, и черезъ недфлю вы не увидите ни’ одного 
таракана. 

Способ5 чистить серебро. Возьми полфхупта 
бЪлаго мыма, паскобли ножемъ, распусти въ поа- 
штоФ$ горячей воды; сотри на терк$ горсти двЪ 
`‘бЪлаго хаЪба, влей па хлЪбъ рюмку дрожжей 
изъ подъ впнограднаго вина, и разведи въ дру- 
`°гой посудип$ кипяткомъ; потомъ просЪй сквозь 
сито хорошей золы, столовую ложку просфян- 
ной золы раствори въ стаканф кипятка, от- 
дълЬНО ОТЪ мыма и хлфба. Обмочивъ щетку сна- 
чала въ щелокъ, затЪмъ въ хлфбный растворъ 
и наконецъ въ мыльной, чисти щеткой посуду 
шли друг!я серебряныя вещи, а вычистпвъ, вы- 
полощи и вытри сухимъ полотенцомъ, и серебро 
будетъ какъ новое. 

Способ5 чистить семидерь, томпак5 и мпд- 
ную посуду. Наскобли треплу, зам$си на пфн- 
номъ вин жидкое тфето; если посуда замарана 
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воскомъ или саломъ, то сначала опусти ‘ее въ 
горячую воду. потомъ вытри сухою ветошкою, 
памажь растворомъ трепла, и три мягкою щет- 
кою, пока вещь, которую чистишь, сдфлается 
чистая п свфтлая, за тфмъ вытри мягкою чистою 
ветошкою, п она будетъ какъ сей часъ отполи- 
рована. | 

Легкой способ5 чистить картины и вортре- 
шы. Истолки въ порошекъ лазурнаго кампя, раз- 
веди водой; потомъ намочивъ губку въ этомъ 
составз, вытирай картину; за тфиъ обмывай 
картину водой, Также губкою, до тЪхъ торъ, 
пока вода будетъ стекать уже чистая. Если пе 
случится лазурнаго кампя, на мыль губку масле - 
вымъ бфлымъ мыломъ, вычисти ею картину пля. 
портретъ, обмой чистой водой, вытри ‘слегка. 
Между тфмъ пока картина будетъ сохнуть взбей 
яичный бЪфлокъ пополамъ съ водою, покрой бЪа- 
комъ картиву, дай высохнуть, и еще разъ по- 
крой. Посл этой операцш, картина будетъ какъ 
новая. | 

Отличной составз для склеивашл битой 
посуды. Возьми столовую серебрявую ложку, влей 
въ нее вина пли спирту, положи мелко пзрфзан- | 
наго рыбьяго клею, развари на угольяхъ; помажь 
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этимъ составолъ края разбитой посуды, сложи 
ровно п плотно, черезъ четверть часа они скафят- 
ся. Также коропть для этого слфдующй составъ: 
распусти въ крфпкомъ спиртЪ самой чистой 6$- 
лой камеди густовато; разбитую вещь подержи 
надъ жаромъ, и когда она нагрфется, намажь 
составомъ, сложи плотно, и подержи въ рукахъ, 
пока она остынетъ. | 

Клей для фарфору. Возьми яачный б$локъ, 
взбей оный, прибавь въ него негашеной извести, 
чтобъ составилось жидкое тфсто; потомъ нана- 
завъ этниъ составомъ разбитую вещь по отало- 
му, сложи какъ можно ровнфе, высуши. Когда 
будешь склеивать английскую Фаянсовую посуду, 
то по высушен!и повари въ молокф, отъ этого 
незамфтно будетъ на посудф спая, гдЪф она 
склеена. Если во время вареня составъ распу- 
стится и склеенная вещь развалится, должно по- 
_вторить склепваше, На небольшую посудину по- 
требно не болфе одного бЪ$ака, и кусокъ извести, 
величиною съ лфсной орфхъ; для большой вещи 
составъ должно дфлать гуще. Составомъ этимъ 
можно склеивать также глиняную посуду. 

Составь для склеивашя мрамору. Возьми кра- 
сныхъ улитокъ и негашеной извести, сотри вм5- 
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ст$ мягко, и памазавъ этпиъ составомъ по от- 
лому сложи какъ можно ровнфе. 

Замаска. Растопи по ровну воску со смолою, 
прибавь мелко истолченаго и просфяннаго кирпи- 
чу, замфси на распущенномъ воскф и смолЪ тф- 
сто. Цементъ этотъ или замаска, употребляет- 
ся для склеивашя камней. 

‚ Цементь для склеивашл мрамору. Для скле- 
нвашя большихъ кусковъ мрамору приготовЪ саф- 
дующЁй цементъ, истолки въ мелчайш!й порошекъ 
мрамору; потомъ развари потребное количество 
рыбьяго клею, смфшай вифстф съ мраморомъ, 
чтобъ вышла потребной густоты замаска. 

Не переводяийяся чернила. Возьми бЪлаго 
виноградпаго вена полторы бутылки, сапожнаго 
‚‘купоросу четверть хупта, квасцовъ четверть 
Фунта, сахару леденцу осмушку, чернильныхъ 
орфшковъ два Фунта. Орфшки истолки крупно, 
сложи все въ широкогорлую бутыль, взбалтывай 
всякой день раза три или четыре, держи въ те- 
пломъ мЪств, но только не на печёВ и не па 
солвц%, Когда чернила будутъ готовы, отлей 
стакана два для ‘расходу. а въ бутыль влей 
столько же винограднаго вина; съ пропорци 
чернналъ, находящихся въ бутылф, никогда не 
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должно сапвать болфе трехъ стакановъ, и ваивъ 
вповь вина, пе брать прежде недфли. Если чер- 
нила начнутъ слабЪть, прабавь по немвогу выше 
ппсанныхъ веществъ; если захочешь сдфлать 
пхъ чернфе, подбавь орфшковъ или купоросу, 
буде чернила не хорошо будутъ сходить съ 
пера, прибавь квасцовъ, а если же онф очень 
сплываютъ съ пера, подложи камеди: отъ саха- 
ру чернила получаютъ глянецъ, , 

Дешевыя чернила. Возьми свфжей молодой 
дубовой корки, пзрфжь мелко; положи въ какую 
нибудь посудину, вмфстЪ съ нфсколькими куска- 
ми стараго жел$за, налей квасомъ пли ппвомъ, 
получишь очень порядочныя черпиаа. 

Чернила, принимаюция разныя увъта. Свари 
крфпкой отваръ изъ сухпхъ розовыхъ цвЪтовъ, 
положи въ этотъ отваръ “толченаго сапожнаго 
‘купоросу, дай стоять недфлю, взбалтывая каж- 
дой день, и чериила вышдутъ очень озрядныя. 
Когда прибавить въ черпила нфсколько капель 
купороснаго масла, то онф будутъ красныя; а 
если влить ифсколько нашетырваго спирта, то 
он$ примутъ с$рой цвЪфтъ. 

Березовый труть. 'Трутъ есть родъ грибовъ, 
растущихъ на деревьяхъ, грибы эти называются 
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древесной губкой; трутъ приготовленный изъ 
нохъ, употребляется въ медицини для останаваи- 
ваня кровотечен!я изъ жилъ пли когда припу- 
скаютъ шявокъ. Въ домашнемъ быту употребая- 
ютъ его для высфкашя огня, приготоваяется 
трудъ слфдующимъ образомъ: отдФливъ отъ него 
грубыя деревяниестыя части, уложи въ горшекъ 
слоями, пересыпая каждой слой ‘золою, сверху 
засыпь золою на палецъ, валей воды, закрой 
горшекъ и поставь въ печь, когда она вытоп- 
лена п закрыта, оставь въ нечк® до другаго дни. 
Если вода выпрфетъ, долей горшекъ, чтобъ онъ 
былъ полонъ. На другой депь выбравъ изъ гор- 
шка трутъ высуши въ легкомъ дух$ пали на солн- 
ц$; потомъ бей его скалкою, пока трудъ сдф- 
дается мягокъ. и станетъ легко отдФлятся. 
` Дешевый трууть. Возьми спней сахарной бума- 
ги, мно ее хорошенько до тфхъ поръ, пока она 
сдфлается мягкою; тогда намочи въ водф, въ 
которой распущена селитра, давъ бумаг$ хорошо 
напитаться высуши. Этотъ трутъ имфетъ то 
добтопиство, что онъ почти никогда не отсы- 
риваетъ. | 
Наборь настоящаго сровеича. Возьми на ведро 
пъннаго пли полугарнаго вина Фунтъ сафдую- 
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щихъ спещй, `по четыре золотника: полыни, 
триФоли, девятильнику, зв$робою, шалФею, ты- 
сячалистнику, золототысачнику, полевой гвозди- 
ки, зори, перечной мяты, мелиссы,- доннику, мо- 
жевеловыхъ ягодъ, померанцовой корки, лимон- 
ной корки; померанповыхъ орфшковъ три золот- 
вика, калгану два золотника, по два золотника 
анису, солодковаго корвю, гвоздики; одинъ муш- 
катный орфшикъ. Травы изрфжь, обдай кипят- 
комъ, потомъ откипь на сито; твердыя вещества 
истолки крупновато; сложи все всфст$ въ боче- 
нокъ пли бутыль, налей виномъ, поставь въ теп- 
40е иъсто пли на солнц, дай стоять двЪ недЪли, 
процфди сквозь суконный кошель. На траву 
снова палить ведро вина, и дать стоять мфеяцъ, 
за тфмъ настойку слить, траву выжать, про- 
цЪдить сквозь кошель или тряпочку. Пропорцио 
эту можно уменьшить въ половину или взять чет- 
‚ вертую долю. , 

Глинтвеинз. На бутылку краснаго вина, влей 
два стакана воды, а если кто дюбитъ крфикой 
глинтвеннъ, то стаканъ рому; прибавь по вкусу 
сахару, по не многу корицы, гвоздики, кардамо- 
ну и мушкатнаго орфшка; вскипяти раза три, 
подзавй горячий. 
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Гозель могель. Возьми шесть янчныхъ желт- 
ковъ. чайную чашку толчепаго сахара, взбей 
вифств съ сахаромъ въ пЪпу; потомъ влей мало 
по малу два стакапа кипятку, продолжая сби- 
вать, а наконецъ прибавь стаканъ рому, подавай 
горяч, онъ очепь полезенъ отъ кашлю „пли 
когда охрипнетъ голосъ. 

Сабазон. Возьми десять яичныхъ желтковъ, 
_ стакапъ толченаго сахару, бей деревяиною лож- 
кою или вЪфпичкомъ до тфхъ поръ, пока желт- 
ки сдфлаются густы и б$лы; потомъ выложи 
желтки въ кастрюльку, влей по немногу бутыа- 
ку бЪлаго винограднаго вина не переставая взби- 
вать, п не давая кипЪть. Подаютъ горяы съ 
бисквитами. 

Отличное мыло, сгоняющее сз лица загаръ, 
веснушки и пятна. Возьми фувтъ бЪфлаго мыла, 
изрфжь мелко, положи въ чашку, прибавь чайную 
чашку свфжей сметаны, три ложкою до тфхъ 
поръ, пока мыло хорошо соединится съ смета- 
вою; п въ немъ не останется крупинокъ; тогда 
положи въ кастрюлю, поставь на дегкой огонь и 
ифшай безпрестанно деревянною лопаткою. Ког- 
да мыло ш сметана превратятся въ одву маесу 
снихи съ огия, продолжай вымЪфшивать, пока 
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остынетъ; потомъ влей рюмку виннаго спирту, 
и рюмку спирту нашатырнаго и золотникъ бер- 
гамотоваго масла, сифшай хорошенько съ мы- 
ломъ, выложи въ деревянной ящикъ, пославъ въ 
него сначала холстинку. Давъ мылу окрЪпнуть, 
разрфжь на кусочки и употребаляи. - 

Состав для полированзя мебели из5 красна- 
го дерева. Возьми двЪфнадцать золотниковъ корня 
воловьяго языка, шесть золотниковъ гумплаку въ 
зернахъ, пстолки крупно, налей бутылкою св%- 
жаго льнянаго масла, дай стоять дни четыре, 
взбалтывая каждой день нфсколько разъ. По- 
томъ натолки кирпичу какъ можво мелче, проефи 
сквозь частое сито, чтобъ въ немъ ве было кру- 
пинокъ, вытри имъ мебель, которую хочешь по- 
новлять. Наконецъ возьми лоскутокъ сукна, обмо- 
чи въ приготовленное масло, натри имъ мебель, 
дай постоять ей сутки, на другой день отполи- 
руй мягкою суконкою. 

Домашнее крашенье. Всф ткани или пряжу, 
которыя хочешь красить, намочи сначала въ те- 
плой водф, потомъ вынувЪ, дай отечь; это необ- 
ходимо должно наблюдать при вефхъ крашеньяхъ 
въ какой бы цвфтъ ни быио. 

Крашенье фернамбуком5. Возьми Фувтъ Фер- 
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намбуку пли лучшаго сандалу, на ведро колодез- 
ной воды; колодезная вода, въ которой мыло 
худо растворяется, почитается дая этого лучше 
каюлевой и рЪчной. Вливъ ведро воды въ корча- 
гу пли чугупъ, положи туда же фернамбуку, 
поставь въ печь, дай варится три часа, потомъ 
слей осторожно краску, а на гущу влей еще вед- 
ро колодезной воды п вари еще три заса; оба 
этп отвара сифшай вмфст$, дай стоять нфсколь- 
ко сутокъ. Для крашевья въ алой цвфтъ, матерю 
пли что хочешь красить, должно сначала варить 
’ въ са$дующемъ раствор$: на каждый Фунтъ. кра- 
шенья положи по 35-ти золотниковъ квасцовъ и‘ 
по три золотника виннаго камня, вари съ этимъ 
три часа, а потомъ слегка выжми, развфсь въ 
прохладномъ мфстЪ, и дай висъть недфлю. Дая 
крашешья должно имфть котелъ, въ которой бы 
входпло ведро краски. Сначала крась простыя 
ткани, также вываренныя въ квасцахъ; окрася 
сш тканп, прибавь въ котель остававшагося 
Фернамбуковаго отвара, и вари въ немъ матерш 
или друггя каюя вещи до тфхъ поръ, пока вы- 
кипитъ двЪ трети отвара, наконецъ выполощи 
въ холодной водЪф, расправь и. высуши. 
Дешевая краснал краска. Заготовь кореньевъ 
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конскаго щавеля съ осени; когда нужно будетъ 
что нибудь окраспть, возьми Фунтъ кореньевъ 
конскаго щавеля и Фунтъ марены, увари хоро- 
шенько, ибо чемъ болфе будешь варить, тЪМЪ 
краска будетъ темнфе. . 

Желтая краска изв конскаго шавеля. Возьми 
ФУунтъ кореньевъ конскаго щавеля, . изруба мел- 
ко, вари съ достаточнымъ количествомъ воды; 
сначала они дадутъ краску желтую соломеннаго 
цвфта, а если будешь долфе варить, то желто- 
оливковую. 

Зеленая краска. Возьми кореньевъ конскаго 
`°щавеля Фхунтъ, истоаки ихъ, прибавь синяго сан- 
далу, больше пли меньше, ибо это зависитъ 
отъ того, какую захочешь пм$ть краску, темно- 
зеленую пли свфтло-зеленую. Потомъ поступай 
какъ выше сказано, при крашепье хернамбукомъ. 

_Фолетовая краска. На каждый Фунтъ кра- 
шенья возьми по 35-ти золотниковъ синя-. 
го сандала, положи въ м$фшечикъ, и мочи въ 
вод цфлую ночь. На другой день вари краску 
ВЪ ТОЙ же водЪ, не вынимая изъ мъшечка, цф- 
чый часъ: потоиъ прибавь двфнадцать золотии- 
ковъ квасцовъ, и когда квасцы распустятся и 
нраска довольно уварится, сишун съ огня, поло- 
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жи въ нее полотно пап пряжу, кой должны 
быть выбфленныя; хорошепько поворочай, чтобъ 
окрашиваемая вещь пропиталась краскою, давъ 
остынуть въ краскф, выполощи в высуши. 
Способъ красить шерстлныя матерёи в чер- 
ный цвътё. Ца каждый фуптъ шерстяной мате- 
рии, возьми по три золотника истолчепыхъ чер- 
нольныхъ орфшковъ, п по горсти ольховыхъ 
шишекъ, наливъ водою поставь на огопь, в ва- 
ри съ этимъ матерно цфлый часъ; послЪ сего 
вынь вонъ, а въ котелъ ‘положи Фунтъ синаго 
сандала и двфиадцать золотниковъ купороса са- 
пожнаго и съ этимъ'еще вари матерю часъ; на- 
конецъ вынувъ выполощи и высуши. 
Бланжевая краска. Отвари въ чистой водф 
ивовые листья, процфди отваръ сквозь холстину; 
потомъ прибавляй въ этотъ отваръ по немногу 
распущеннаго рыбьяго клею, пока жидкость сдф- 
лается совершенно прозрачною. Этимъ составомъ 
можно красить нитки в хлопчато-бумажныя тка- 
ни и придавать ей по жеданно различные отт%н- 
ки, употребляя только бодфе плы менфе сгу- 
щенный. отваръ. | 


Способь сберегать пиво 6безь льду. СдЪлай 
изъ досокъ такой ящокъ, въ которомъ бы вив- 
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ная бочка свободно умфстилась; поставь этотъ 
ящикъ въ погребъ или чуланъ. Бочку съ пивомъ 
установи въ ящик$ на четырехъ кирпочахъ, по- 
ложа одинъ кирпичь подъ передъ бочки, другой 
подъ задъ, а два подъ бока. Вверни въ бочку 
двЪ трубки съ гвоздями, достаточной величины, 
чтобъ они чрезъ стфиу ящика выходпли наружу. 
Первую трубку вверни въ дно бочки для пъже- 


шя пвва, а другую во втулку дая того, чтобъ. 


во время цфжешя пива, можно было впускать 
воздухъ, безъ чего пиво не станетъ течь. Ког- 
да бочка съ пивомъ крЪпко заткнута., и въ ящи- 
к$ хорошо установлена, то должно ее вытереть 
до суха, и засыпать сухимъ пескомъ отвсюду 
такъ, чтобъ бочка была п сверху засыпана пе- 
скоиъ па ладонь. Этимъ способомъ можно сбе- 
речь пиво безъ повреждения цфлое л$то. 
Колбасы говяжьи. Возьми десять Фуптовъ 
говядины, отъ хорошаго магкаго мфета, изруби 
мелко, положи въ нее горсть соли, смози двумя 
штофачи бульона или мяснаго отвара, и еще по- 
ложи горсть соли. Потомъ прибавь въ говядиву 
три четверти хуита мелко изкрошеннаго вет- 
чинаго сала, шесть золотниковъ крупно истол- 
ченнаго перца, перемфшай все вифст$ хорошень- 





[< 


5 90а 


ко, п начини этой сифсыю коровьм кишки, хоро- 
шо вычищенвыя. Когда колбасы будутъ гото- 
вы, положи дии на три подъ умфренный гнетъ; 
а посдф чего прокопти ихъ. Колбасы эти долго 
лежать не могутъ потому, что отъ времяни очень 
твердЪютъ и теряютъ вкусъ. 

Колбасы сборныя. Изруби мелко три фунта 
говядины, пять Фунтовъ свфжей свивины, два 
Фунта ветчинпаго сала, прибавь шесть золотни- 
ковъ толченаго перца, полФунта соли. Сало из- 
кроши мелко. и все вмфст$ см$шай начини ко- 
ровьп кишки и слегка прокопти. | 

Сосиски. Возьми три фунта говядины, изруби, 
а потомъ потолки въ ступкЪ. Фуатъ ветчиннаго 
сала изкроши мелко, перем$шай съ говядиной, 
прибавь чайную чашку випограднаго вина ве 
много перцу, мушкатнаго орфшка. Потомъ на- 
чино этой смфсью хорошо вычищенныя баранья 
кишки, перевяжп небольшими колбасками,. вер- 
шка въ два величиною, разрфжь по двф. Въ хо- 
додние время вап на льду, сосиськи могутъ 
‚долго сохранятся. 

Признаки хорошей коровы. Я полагаю, . что 
лучше держать коровъ хорошей породы и ро- 
слыхъ, ибо рослая корова съфдаеть корму немно- 
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го меньше малорослой, а приносптъ выгоды 
почти въ двое; телятъ отъ хорошихъ коровъ 
можно продавать съ выгодою, а если придется 
продать корову, то за нее всегда дадутъ хоро- 
шую дну. Хорошей породы корова должна быть 
рослая, длинна станомъ, имфть короткая, широ- 
ко между собой стоящя передвя ноги, голову 
небольшую, губы черныя пли коричневыя, кра- 
сивые рога, глаза свЪтлые п веселые, походку 
бодрую, лопатки шировя, хребетъ прямой, кре- 
стецъ плоской, грудь широкую, брюхо полное, 
окороки отъ хвоста мясистые, вымя большее 
круглое, хвостъ длинпой. Покупая корову долж- 
но смотр$ть чтобъ опа была не старая, охотно 
бы Фла кормъ, давала мпого: ш хорошаго каче- 
стра молоко. Такихъ коровъ падлежатъ оставлять 
для припалоду, а коровъ же не столь хорошихъ, 
откормя продавать. Лучшую пользу приноситъ 
корова отъ пяти до десяти лтъ; признаки мол40- 
дой коровы слфдующя: зубы у молодой коровы 
бфлые, на 9, 10, 11 п 12 году зубы начинаютъ 
желтЪть; рога до четырехъ л$тъ бываютъ 
острые и гладюме, на пятомъ году выростаетъ 
на рогахъ по кольцу, и послд$ того ежегодно по 
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кольцу прибавляется, и такъ число колецъ есть 
вфрный призвакъ лЪтъ. 

Содержане розатаго скота, Относительно 
прокормлешя и присмотра за скотомъ, вачнемъ 
съ весенняго кормлешя. Шо прошеств зимы 
не должно выгонять коровъ слишкомъ рапо въ 
поде, пока трава не отросла порядочно, низкой 
травы корова захватить не тожетъ, и потому, 
вифсто насыщешя, только ослабфваетъ. КромЪ 
того, молодая трава производитъ у коровъ по- 
носъ; также не должно выгонять коровъ въ поле 
покудова не обсохнетъ роса; задавать имъ по 
утру передъ выгономъ въ поле по немногу сЪна; 
м кислой капусты. Когда осенью перестанутъ 
гонять въ поле хорошо ‘давать имъ сл$5дующий 
порошекъ: возьмн по ровной части можевело- 
выхъ ягодъ, змфевика, кореньевъ ангелики или 
дягильника ‚ подбЪлу , булдырьяпу , завязнаго 
корня, золототысячпика, пстолки въ мелкой поро- 
шекъ, сифшай все вм$стЪ; этотъ порошекъ да- 
вать скотин$ поутру въ холодной вод$ по столо- 
вой д0жкз; хорошо также давать каждое утро 
по ломтю ржаного хлЪба, круто посоленнаго. Въ 
городахъ, зимою. обыкновенпый кормъ коровъ 
составляетъ сфно, но для экономи можно заго- 
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товить осенью разпую зелень. Когда рубятЪ ка- 
пусту то зеленые листья и разную ботву отъ 
овощей изрубить, посолить и набить въ бочки, 
что кром$ выгоды, для скота очень здорово. Въ 
случаЪ дороговизны сЪфна. можно давать коро- 
вамъ сфчку изъ овсяной соломы, изрубивъ соло- 
му обдай кипяткомъ, и когда пЪсколько просты- 
петь посыпь мукой и потруси солью, коровы 
Ффдатъ ее охотно. Всф хлфбные остатки должно 
сберегать для коровъ, какъ напримфръ: квасную 
гущу, хлфбныя крошки, когда моютъ квашию, 
остатки овощей. Квасной гущи давать вдругЪъ 
много не годится, ибо молоко отъ нее приметъ 
неприятный вкусъ, а сифшивать ее съ другими 
остатками и разводить теплой водой. Если есть 
лишн!я овощи, какъ то; мелкй картофель, рфпа, 
морковь. свекла, рёдька, то все это можно да- 
вать коровамъ. но. напередъ вымыть, перебрать, 
испорченныя отбросить, изрубать 6$чкою, 06- 
дать горячей водой; посыпать солью и мукой, 
пли отрубями, но лучше когда пхъ сварить. 
ГдЪ не жалЪютъ корму, и даютъ коровамъ ‘два 
раза въ день хлЪбное пойло, то все же нужно 
давать имъ свфжей воды два раза въ сутки. 
Должно поставить за правило, посуду, въ кото- 
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рой даютъ коровамъ сЪчку или хлЪбпое пойло, 
держать всегда въ чистот$, выполаскивать вся- 
кой день. Также не должно задавать вдругъ 
много корму. но столько, сколько корова можетъ 
съЪсть, пбо старый кормъ скотина Фстъ не 
охотно. Для давашя корму употребляютъ неболь- 
ше обрфзы пли ущаты. ГдЪ есть пивоварен- 
ные и маслобойные заводы, то можно покупать 
для коровъ дробину изъ подъ пива, п коноплян- 
ную и льняную избойну, дробину и избойну скотъ 
Фетъ хорошо, она пптательна п здорова. Хоро- 
ш уходъ, порядокъ въ кормленш, поевш и со- 
державе въ чистотф, много способствуютъ здо- 
ровью скотины и` хорошему качеству молока. 
Халфвы должно содержать въ чистот$; солому 
для подстплки употреблять свЪфжую; курить въ 
хаЪвахъ по крайней мфр$ разь въ недфлю, може- 
веловыми ягодами или можевельшкомъ, смф$шан-_ 
нымъ съ сосновыми шишками, которыя должно 
запасать весною, когда они еще зелены. Въ про- 
долженш лфта коровъ должно мыть по крайней 
мфрЪ два раза, выбравъ хороший ясный день, , 
вымыть водою съ мыломъ, вычесать скребни- 
цей, вода должна быть теплая. Также разъ въ 
недфаю вытирать соломой пли чистить скребни- 
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цей, эти средства предохраняютъ скотъ отъ 


иногихъ болЪзней. ` 

О бълеви ниток5, пряжи и холстов. Нат- 
ки и холсты бфлятъ различными манерами, ис- 
кусство состоптъ въ томъ, чтобъ не испортить 
пряжи, доставить ей бЪлизну п прочность. Въ 
деревпяхъ обыкновенно бфлятъ щелокомъ, иног- 
да пересыпаютъ золою, по отъ излишняго з0- 
ленья, холсты и питки бываютъ не прочны. По- 
ложивъ въ кадку холстъ или нитки, налаваютъ 
щелокомъ, даютъ стоять часовъ девять, потомъ 
сливЪ щелокъ, наливаютъ холодной воды, даютъ 
стоять полсутокъ, за тфмъ вынувъ, выполаски- 
ваютъ и развфшиваютъ. Когда высохнутъ, укла- 
дываютъ въ котелъ или корчагу, наливаютъ ще- 
локомъ, ставятъ въ печь и оставаяютъ до другаго 
дни; тогда вынувъ изъ ‘печи перемываютъ въ 
теплой водЪ, выполаскиваютъ и развъшиваютъ, 
а давъ высохнуть, мочатъ чистой холодной во- 
дой раза три въ депь. Черезъ иЪсколько дней 
снимаютъ пряжу, наливаютъ щелокомъ, ставятъ 
въ печь и поступаютъ какъ сказано выше, 

Другой способъ бъленья. Уложи холсты съ 
вечера въ кадку, налей холодной водой, и дай 
стоять до другаго дни, по утру вынувъ холсты, 
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слей воду. налей чистой воды, н мочи холсты 
еше часовъ дв5надцать; потомъ вымой въ горя- 
пей водф, налей сывороткой пали молокомъ, и 
оставь пхЪ въ сывороткф па сутки. Попроше- 
ствш сутокъ РыпЬ. вымой въ горячей водЪ съ 
мыломъ, положи въ букъ, а за пе амфшемъ бу-` 
ка въ корчаги, налей щелокомъ, поставь въ печь; 
вынувши изъ бука выполощи на рфкЪ, а если 
парплись въ корчагахъ, то выпувъ холсты пере- 
веди въ горячей водЪ съ мыломъ, а потомъ вы- 
полоши. Чемъ чаще бучить нлп парить, тфмъ 
скорфе можно выбълить. При бъленш тонкихъ 
питокъ ип холетевъ, должно какъ можпо меньше 
употреблять крфпкаго щелоку, мыть слабымъ 
щелокомъ съ мыломъ, а наливать сывороткою 
пап спятьымо молокомъ, паливши дать стоять 
сутки, потомъ вымыть вЪ горачей водф съ мы- 
ломъ, выполоскать на рфк$ п развъеать. Ниотки 
обыкповенно надЪваютъ па гладкой шестъ, ко- 
торый укрфпляютъ на двухъ козмахъ, гдЪ ни- 
будь въ удобномъ мъстЪ, внизъ продфваютъ так- 
же гладкую палку, а къ ней привязываютъ по 
концамъ не больше кампи, чтобъ витки висфаи 
прямо; холсты же разстилаютъ на трав$. Холсть 
и нотки надобно нЪсколько разъ въ день смачи- 
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вать чистою холодною водою Самое лучшее. 


время для бЪленья съ Марта по Шюнь, особливо 
хорошо бЪлоть во время цвфтеня деревьевъ. 
Сывородку можно скапливать, п беречь до упо- 
треблешя въ холодномъ мфстф. Для ровныхъ 
холстовЪ можно дфлать расхожш квасъ; когда 
холсты раза два бучены пли парены, налить пхъ 
‚ квасомъ, и дать стоять сутки, а выпувъ, вымыть 
въ горячей вод$ съ мыломъ, выполоскать на р$- 
кф, разостлать на траву, п смачивать раза че- 
тыре въ день холодною водою. Наливать холсты 
квасомъ надобно раза три, и поступать какъ 
сказано объ этомъ выше. 


КОНЕЦЪ. 
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мость простыхъ питательныхъ лачалъ. Патательность. ПрочЁя 
качества питательныхъ веществъ. Дъйстые воды. О кодичеств® 
и качествь пищи. — СтдБлене П. О лишь и пнапиткахь в5 
частности. — Т. Пища. А. Пища животвая. Млекопитающя 
животныя. Птицы. Яйца. Салангановы или тонкинеке гниЪзды. 
Земноводныя (черепахи, лягушки). Рыбы. Икра. Раки. Слизия- 
ки (улитки, устрицы).—Б. Пища растительная. Мучныя сфмена 
иди хлвбные злаки. Хльбъ (печен{е и качества). Плоды хлЪбна- 
го дерева. Каштавы. Шелушистые плоды (горохъ, бобы, чече- 
вица). Картофель. Земляные оръхи или каштаны. Аррорутъ. 
Земляные желуди. Салепъ. Саго. Водяной шильникъ, рогоза и 
вахта. Морковь. Пастернакъ. Сахарный корень. Сладкий корень. 
Свекла, свекловица. (Сельдерей. Петрушка. Земляныя груши. 
Р4+па и брюква. Спаржа. Капуста и породы ея. Кислая капуста. 
Крессы и щавель. Спинатъ. Салаты. Артишоки. Плоды. Масае- 
нистыя сфмена. Мясистые иди сочные плоды. Грибы. — П. Иа- 
питки. А. Холодные напатки. Вода. Молоко. Молочная сыво- 
ротка. Пахтанье. Растительное молоко. Слизистые отвары. Вин» 
ный спиртъ. Пиво. Вино. Водянки и плодовыя вина. Медъ 
Водка. Пуншъ. Взварецъ. Джинъ. Лимонадъ. Кумысъ. Квасъ. — 
Б. теплые напитки. Мясной отваръ. Шоколадъ. Кофе чай. Кир- 
пичный чай. — Ш. Приправы. Апельсинная корка. Ависъ. Ва- 
виль. Возошскй укропъ. Волошсьйй тминъ. Горчица. Горькая 
померанцовая корка. Гвоздика. Деревянное масло. Жиръ. Им- 
бирь. Ирвый коревь. Квасцы. Кардамонъ. Кишнець. Корица. 
Китайская корица. Каперсы. Коровье масло. Лукъ. Лимоннвая 
корка. Масла. Медъ. Мускатные оръхи. Перецъ. Патока. Редь- 
ва. Соль. Селитра. Сахаръ (троствиковый, свекловичный, ясе- 
невый). Стручковый или испансый перецъ. Сыръь. Тмгаъ. Ук- 


’ ропъ обыкновенный. Уксусъ. Хрвнъ. Хмль. Чеснок лотъ. 
- Шафранъ. — Прибавдещце. Табакъ. Курительный табакъ. Нюха- 


тельный табакъ. 
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